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Resum. 
Actualment ens trobem en moment de canvi, la crisi ecològica, econòmica i social ens està fent 
replantejar si el sistema productiu i de consum que hem implementat al llarg del segle XX és 
sostenible. La nostra sobirania alimentària es troba en un estat delicat, submergida en un sistema 
global, on els petits productors han anat desapareixent i on la majoria de la població compra en 
grans centres comercials que fan negoci amb productes de llarg recorregut, fora de temporada, 
amb enormes externalitats a nivell mediambiental i inflats de preu per la quantitat 
d’intermediaris entre el productor i el consumidor final, trencant així el nostre lligam amb 
l’entorn i perdent, a poc a poc, les tradicions culinàries que el garantien. 
 L’aspecte més negatiu del sector alimentari és la descompensació que hi ha entre l’excés de 
productes carnis (tan en el consum com en la producció, en relació al que necessitem com a 
espècie per al nostre clima i latitud) i el de cereals, i en menor escala de llegums, elements que 
haurien de ser bàsics en la nostra dieta (cereals 50-60% i llegums 10-15%). A nivell 
d’autosuficiència els resultats productius de la carn i els cereals verifiquen aquesta 
descompensació, amb resultats tan allunyats com un elevadíssim 3.177% en el cas de la carn i 
un escàs 5,2% en el dels cereals. 
El sector ecològic Català es troba en clar creixement i amb bones expectatives, com a punts 
forts hi trobem la venda en circuit curt o directa i que respecten els estàndards de l’”slow food” i 
del “km 0”, per altra banda la poca cohesió del sector (amb poca connexió territorial entre 
diferents productors) és un problema, juntament amb l’alimentació del bestiar, sovint amb grans 
recorreguts i el baix ús (25%) del cultiu de cereal per a alimentació humana. 
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Abstract. 
We are currently in times of change, economic, social and ecological crises are making us 
rethink whether the system of production and consumption that we have implemented over the 
course of the twentieth century is sustainable. Our food sovereignty is in a delicate state, 
submerged in a global system, where small producers have disappeared and where most people 
buy in large malls that do business with long-distance and off-seasoned products, with huge 
environmental externalities at inflated prices by the amount of intermediaries between the 
producer and the consumer, breaking our links with the environment and slowly losing, the 
culinary traditions that guaranteed it. 
The most negative aspect of the food industry is the imbalance between excessive meat products 
(from a consumption and a productive point of view) and cereals and legumes on a smaller 
scale, the basic elements that should be in our diet (cereals 50-60% and legumes 10-15%). In a 
self-sufficiency level, the results in meat production and cereals verify this imbalance, with 
results as far as a very high 3.177% in the case of meat and a low 5.2% in cereals. 
The organic Catalan sector is clearly growing with good expectations, as strong points we find 
the short circuit or direct sale, respected by "slow food" and "km 0" standards, otherwise the 
low cohesion in the sector (with a low territorial connection between different producers) is a 
problem along with cattle feed, often with major routes and low use (25%) of cereal crops for 
human consumption. 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
vii 
Índex d’imatges. 
Figura 1. Distribució històrica de cultiu de cereals i lleguminoses. ............................................12!
Figura 2. Taula de metes de nutrients per la població segons el sumari executiu de la OMS sobre 
nutrició i malalties de la civilització moderna. ............................................................................17!
Figura 3. Piràmide alimentària optima segons recomenacions de la OMS. ................................18!
Figura 5. Adaptació de la dentadura a l’aliment biològic requerit...............................................19!
Figura 6. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %). ....................................................................22!
Figura 7. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %). ....................................................................23!
Figura 8. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %). ....................................................................25!
Figura 9. Evolució del consum dels diferents tipus d’aliments (gr./càpita i dia) a Espanya entre 
1964 i 2006. .................................................................................................................................27!
Figura 10. Quadre de puntuació de la dieta mediterrània. ...........................................................30!
Figura 11. Quadre de puntuació de la dieta mediterrànea............................................................31!
Figura 12. Quadre de puntuació de la dieta mediterrània. ...........................................................31!
Figura 13. Ingesta total de greixos i càncer de mama. .................................................................33!
Figura 14. Relació entre ingesta de greixos animals (esquerra) o vegetals (dreta) i càncer de 
mama (en dones). .........................................................................................................................34!
Figura 15. Càncer de còlon i ingesta de carn. ..............................................................................35!
Figura 16. Relació entre la ingesta de proteïna animal i la formació de càlculs renals. ..............36!
Figura 17. Relació entre el consum de llet de vaca i la incidència de la diabetis tipus 1. ...........37!
Figura 18. Relació entre el consum de llet de vaca i esclerosi múltiple. .....................................37!
Figura 19. Repercussió del model agrícola al canvi climàtic. .....................................................40!
Figura 20. Distribució dels conreus herbacis (2007). ..................................................................47!
Figura 21. Nombre d’explotacions agràries i superfície agrícola (1999-2007). ..........................48!
Figura 22. Edat dels caps d’explotació (1999-2007). ..................................................................50!
Figura 23. Distribució de les unitats ramaderes per sectors (2007). ............................................56!
Figura 24. Abast de cada tipus de cultiu (ecològic) sobre la totalitat del territori català (en %). 62!
Figura 25. Relació de producció de cereals (esquerra) i porcina (dreta), 2008. ..........................64!
Figura 26. Importacions i exportacions en la indústria agroalimentària catalana (en milions 
d’euros). .......................................................................................................................................66!
Figura 27. Autosuficiència productiva de Catalunya en els diferents sectors (en %, i producció, 
importacions i exportacions en milers d’euros) ...........................................................................67!
Figura 28. Relació d’explotacions per comarques i tipus d’aliment............................................72!
Figura 29. Taula de relació preguntesa-resposta (en%). ..............................................................74!
 
 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
ix 
ÍNDEX 
!"#$%&'()! *+,-./0!!*1 222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222)!
)2)! !&3%45%(64347"'2 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 )!
)28! .9:4;%<=>(<(?4%&@&'&6<"2 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 A!
!"#"!! $%&'()*+," """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -!
!"#"#! .')/0/1/2*3" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4!
)2A! /4B<3<;<C(@4(;&3;4#%4>2 222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 D!
!"-"!! 5/%*637*3831*9'7):6*3" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4!
!"-"#! ;1*9'7)3(*<" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" =!
!"-"-! >3,)6/7/9*3""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" =!
!"#$%&'(8! EFGE*HI+,G!*1(J0HG+G2 22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222K!
82)! !&3%45%(L<>%M7<;2 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 K!
828! -4''4NO3;<"(@4'>(;474"'>(<('4>(''46=?<3&>4>(43('"(L<>%M7<"(@4('"(L=?"3<%"%2222222222222222 )P!
2.2.1! ?1,8('6'31,8'7)6'8'1,8*%'6," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !#!
2.2.2! @)*1*)A3(*<8;()+31""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !-!
82A! Q=<3"(R>('"(@<4%"(";&3>4''"9'4(#47("('FR>>47(L=?OS22222222222222222222222222222222222222222222222222 )D!
82D! G'<?43%";<C(<(6">%7&3&?<"("(!"%"'=3T"(<("(I>#"3T"2 222222222222222222222222222222222222222222222222 )U!
#"4"!! B7)6/0+((*<" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !C!
#"4"#! D38(+*738(3)3137389'0*'E31" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !C!
#"4"-! D38(+*7380'18,'21'8FGB8318FGBBB" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" #H!
#"4"4! D38(+*7380'18,'21'8FBF"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" #!!
#"4"I! D38(+*7380'18,'21'8FF""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" ##!
#"4"J! D38(+*738(3)3137383()+318K!CCHL#HHMN""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" #4!
#"4"=! DO31*9'7)3(*<83()+31" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" #I!
82V! E"(74'";<C(43%74('4>(?"'"'%<4>(<('F"'<?43%";<C2 22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 A8!
#"I"!! ?1,826'*P/,8*81386'13(*<839%8'18(:7('680'89393" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -#!
#"I"#! D38(3678*8138,'E386'13(*<839%8'18(:7('680'8(Q1/7""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -4!
#"I"-! D38R6/)'S73837*9318*8138,'E386'13(*<839%8138T/693(*<80'8(:1(+1,86'731," """"""""""""""""" -I!
#"I"4! D3811')8*8138,'E386'13(*<839%81380*3%')*," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -J!
#"I"I! D3811')8*8138,'E386'13(*<839%81O',(1'6/,*89U1)*R1'"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -=!
#"I"J! ?T'()',8'78138,/(*')3)"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" -M!
!"#$%&'(A! IE(H./IE(W-./0!,*0(*(/I(/*X,-*Y0!*12 2222222222222222222222222222222222222222222222AU!
A2)! *3%7&@=;;<C2 222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 AU!
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
x 
-"!"!! ?187/+89/0'180'8(/7,+9V8W+X8(318(37E*36Y """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4!!
A28! E"(B<(@4('"(>&;<4%"%(#"64>"("(!"%"'=3T"2 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 DA!
A2A! EF"67<;='%=7"(;"%"'"3"("('F";%="'<%"%2 222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 DV!
A2D! IN&'=;<C(@4('"(#7&@=;;<C("67O7<"(<(7"?"@47"("(!"%"'=3T"22222222222222222222222222222222222222222 DZ!
-"4"!! Z*,)6*%+(*<80'8(/76'+,"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4J!
-"4"#! D',8'PR1/)3(*/7," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4=!
-"4"-! D389:80O/%63""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 4C!
-"4"4! [6/0+((*<"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" IH!
A2V! E"(<?#'4?43%";<C(@4('"(W&'$%<;"(G67O7<"(!&?=3"("(!"%"'=3T"2222222222222222222222222222222222 V[!
A2Z! X<%=";<C(@4'(><>%4?"("'<?43%"7<(;"%"'O2 22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 VK!
-"J"!! D380*E'6,*)3)8R6/0+()*E38'781O:9%*)86'2*/731""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" IC!
3.6.2! \*6(+*),8(+6),8*80'8R6/P*9*)3)"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" JH!
-"J"-! DO'(/7/9*38326:6*3" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" J-!
-"J"4! [/%13(*<V831*9'7)3(*<8,373V8'W+*1*%63038*8(+1)+6319'7)830'W+303" """"""""""""""""""""""" JM!
A2[! !">(#7O;%<;\(.>&3"222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 [P!
-"="!! B7)6/0+((*<" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" =H!
-"="#! \6*)'6*,80O'1'((*<80'1,8R6/0+()/6," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" =H!
-"="-! ]'('6(3" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" =!!
!.+!E0X*.+X2 22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222[Z!
!"#$%&'(D! Y*YE*.]-G^*G 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222KP!
!"#$%&'(V! G++I_.X 22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222KA!
V2)! I'>(!474"'>222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 KA!
I"!"!! ^13)80'89/6/""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M-!
I"!"#! ;66Q," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M-!
I"!"-! ^13)" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M-!
I"!"4! ?,R'1)3" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M4!
I"!"I! $60*""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M4!
I"!"J! \*E303" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" M4!
I"!"=! 5X2/1" """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" MI!
I"!"M! 5/62/" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" MI!
I"!"C! .*11"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" MI!
I"!"!H! [,'+0/('6'31,_ """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" MI!
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
xi 
V28! ,"='"("(#"7%<7(@4'(''<974(`E"(;=3T47"(;"%"'"3"\(74;4#%"7<("3M3<?(@4'(>46'4(_*_a(>&974(
4'(b(@4(;"@"("'<?43%(43('4>(74;4#%4>(%7"@<;<&3"'>2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 KZ!
V2A! ,"='"("(#"7%<7(@4'(''<974(`E"(%4;"a(>&974(4'(b(@4(;"@"("'<?43%(43('4>(74;4#%4>(
%7"@<;<&3"'>2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 KK!
V2D! ,"='"("(#"7%<7(@4'(''<974(`!&7#=>(@4'(W"%7<?&3<(!='<3"7<(!"%"'Oa(>&974(4'(b(@4(;"@"(
"'<?43%(43('4>(74;4#%4>(%7"@<;<&3"'>222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 UP!
V2V! -4#"7%<;<C(@4(;&374=>("(!"%"'=3T"2 2222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 UA!
V2Z! H"#4>(@F9">%(@4'>(@<B4743%>(%<#=>(@4(;&374=("(!"%"'=3T"(>46&3>('aX'&c(B&&@a(dZP(
e?f2( UV!
V2[! H"#4>(@F"9">%(@4'>(@<B4743%>(%<#=>(@4(;&374=("(!"%"'=3T"(>46&3>(4'(ae?(Pa2 2222222222 U[!
V2K! ,"='4>(@4(#7&@=;%&7>(@4'(!!WGI(<('"(]">%7&%4;"2222222222222222222222222222222222222222222222222222222 UU!
I"M"!! \'6'31," """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" CC!
I"M"#! G'60+6'," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !HH!
I"M"-! `6+*)3" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H!!
I"M"4! `6+*),8,'(," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H!!
I"M"I! D1'2+9," """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H#!
I"M"J! \367" """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H#!
I"M"=! $+," """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H-!
I"M"M! D:()*,""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" !H-!
 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
1 
Capítol 1 INTRODUCCIÓ 
1.1 Context general. 
Avui en dia ens trobem amb un negoci agrícola i alimentari que bàsicament respon als 
interessos de les empreses privades, un model que sobreposa els interessos de la indústria 
agroalimentària (els interessos del capital) a les necessitats alimentàries de la gent i al respecte a 
l’ecosistema. Tota la cadena, desde la producció, la distribució i el consum dels aliments està 
monopolitzada per un petit grup d’empreses de la indústria agroalimentària, empreses que 
busquen bàsicament fer negoci amb el menjar, quan aquest és una de les necessitats bàsiques 
mes importants. D’aquesta manera aquestes grans empreses controlen el que mengem, quins 
productes consumim, el que paguem pel que consumim, etc, i el que s’està veient quan 
analitzem el model agrícola i alimentari és que és un model generador de fam en comptes 
d’abundància, és un model que acaba amb la gent del camp, un model d’aliments quilomètrics 
carregats de “footmiles” abans d’arribar al nostre plat (quan segurament es podria consumir el 
mateix producte a nivell local,) un model generador de canvi climàtic, i per tan un model que 
avui en dia ja no funciona, com a mínim des d’un enclau sostenibilista, on es valora tot des d’un 
punt de vista social, econòmic i ambiental, un model poc conscient de l’entorn “no visible” i de 
l’impacte que produïm. 
La globalització alimentària al servei dels interessos del capital ha beneficiat durant molt de 
temps a les elits polítiques i econòmiques, tan als països del nord com als del sud, elits que han 
sortit guanyant, amb un model d’agricultura que privatitza la terra, les llavors i que fa negoci 
amb la fam, i qui surt perdent aquí o al sud és la major part de la població. 
La producció alimentària s’ha multiplicat per tres des dels anys seixanta mentre que la població 
mundial només s’ha duplicat, per tan avui en dia hi ha aliments per donar de menjar a tota la 
població a nivell mundial però a pesar d’això una de cada set persones al món no té què menjar, 
i si no tens diners per comprar aquests aliments, que per altra banda cada dia són més cars (fruit 
de l’especulació alimentària a les borses financeres internacionals), o si no tens accés a l’aigua, 
a la terra o les llavors, no menges. 
Per altra banda veiem que els mateixos que ens han conduït a la crisi de les hipoteques 
“subprime”, que han generat aquesta crisi econòmica i financera a escala internacional són els 
mateixos que avui en dia estan especulant amb el menjar a les borses internacionals. Veiem com 
el preu dels aliments, dels cereals bàsics, es fixa als mercats, i aquest preu no es fixa en funció 
de l’oferta i la demanda real sinó bàsicament ho fa en funció dels interessos d’un grup 
d’especuladors que busquen fer negoci amb aquestes matèries primeres. A Etiòpia, per exemple, 
que va patir una crisi alimentària molt important a l’estiu del 2011, o a Somàlia, el preu 
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d’aliments com el blat de moro o altres cereals bàsics per l’alimentació d’aquestes comunitats 
van augmentar un 100%, on moltes famílies han de destinar un 80% dels seus ingressos a la 
compra d’aliments, aquest augment tan important del preu del menjar es deu a que bàsicament 
s’ha especulat amb ell. 
Molts cops quan veiem les situacions de fam als països del sud o a Àfrica, des dels mitjans de 
comunicació s’apunta que les causes tenen relació amb fenòmens meteorològics, amb les 
sequeres o amb les guerres, però en definitiva és important tenir en compte que les causes de la 
fam són polítiques i tenen a veure amb qui controla els recursos naturals, en mans de qui està la 
terra, l’aigua i les llavors, a qui beneficien les polítiques agrícoles i alimentàries, etc. Aquestes 
preguntes i les seves respostes ens diuen quines són les causes de la fam avui en dia i de la crisi 
alimentària. Països que viuen en una fam profunda al sud d’Àfrica, són països que als anys 
setanta i vuitanta eren autosuficients en la producció d’aliments per donar de menjar a tota la 
població. Què ha passat d’aquesta situació fins avui en dia? Que l’aplicació sistemàtica de les 
polítiques de liberalització comercial, d’obertura forçada de les seves fronteres, han fet que les 
grans indústries agroalimentàries del nord, subvencionades per polítiques agràries comunitàries 
a Europa o per la “farmville” a EE.UU. generessin una sobreproducció tan important de menjar 
que l’excedent s’ha acabat venent als països del sud a un preu inferior al del seu cost i per tant 
fent la competència deslleial als productors autòctons. Totes aquestes polítiques d’invasió dels 
mercats del sud durant dècades han acabat amb els camperols locals i han generat una situació 
de vulnerabilitat alimentària en aquests països. 
La dependència de fertilitzants i pesticides elaborats a partir del petroli fa que aquests siguin 
imprescindibles per la producció. Al mateix temps els aliments que viatgen milers de 
quilòmetres per arribar al destí necessiten del petroli com a combustible per ser traslladats, que a 
la vegada implica un impacte molt gran en la generació de gasos d’efecte hivernacle i al canvi 
climàtic. Tot apunta a que estem arribant al “peak oil”, un punt en el que cada cop serà més 
complicat i més car extreure petroli, i per tan s’obre la pregunta de què passarà quan això 
succeeixi, quin impacte tindrà en la producció dels aliments, si implicarà o no un augment molt 
important del preu del menjar? Si això passa qui sortirà guanyant i qui perdent? 
Per altra banda avui en dia les llavors han estat privatitzades i deu empreses a escala mundial 
controlen la comercialització del 70% de les llavors, element que era un bé comú, que els 
camperols i camperoles s’havien ocupat d’intercanviar, millorar i seleccionar. La FAO 
assenyala que en els últims cent anys ha desaparegut un 75% de la diversitat agrària, això ha 
succeït bàsicament perque es produeix en funció dels interessos de les empreses privades i del 
capital i per tant es produeix allò que millor s’adequa al model alimentari i agrícola actual, es 
produeix allò que pot viatjar llargues distàncies, allò que es pot percebre com un producte maco, 
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amb una bona textura i color, en definitiva allò que un compraria en un supermercat, i per tant 
es produeix en funció del que els interessa a les empreses privades. 
Cada cop apareixen més malalties vinculades al model agrícola i alimentari com ara al·lèrgies o 
altres malalties vinculades al menjar, perquè en definitiva som el que mengem, i si mengem 
productes amb alts índexs de pesticides, de potenciadors de sabors, de transgènics, de 
fertilitzants químics, tot això acaba tenint un impacte sobre el nostre organisme i salut. Si ens 
posem malalts el cost de la malaltia s’acaba socialitzant i col·lectivitzant i per tant assolint des 
de les arques públiques de la sanitat pública. 
Es diu que necessitem transgènics perque s’ha de produir més menjar per eradicar la fam al 
món, i això és, des del meu punt de vista, fals ja que per eradicar la fam el que es necessita és 
més democràcia sobre el sistema agrícola i alimentari actual. A més a més si no es té un gran 
control sobre els transgènics o si no es prohibeixen, el model paral·lel ecològic, biodinàmic, o 
convencional no serà possible ja que aquests acaben contaminant aquests altres tipus de cultiu a 
través de la pol·linització per l’aire. I també és important destacar que transgènics prohibits a 
Grècia, França, Suïssa o Alemanya, es cultiven, s’experimenta i comercialitzen a Espanya, per 
tan és necessària una lluita contra aquestes pràctiques per defensar el model agrícola i alimentari 
ecològic o tradicional. 
El sistema actual promou un model de consum irracional, superflu i no necessari però que el 
capitalisme necessita per sobreviure, necessita que la gent compri massivament allò que el 
sistema produeix perque el sistema segueixi funcionant,  creant d’aquesta manera una sèrie de 
necessitats artificials, se’ns vol fer còmplices, per tan, i a vegades culpables de la crisi 
econòmica que estem vivint. És necessari tenir present que hi ha alternatives ja que la gran 
victòria del sistema capitalista és fer-nos creure que no hi ha alternativa, que no podem fer res, 
la resignació i l’escepticisme és la gran victòria del sistema. Més enllà dels canvis individuals 
de consum, de participació en experiències col·lectives com grups de consum o horts urbans, cal 
afrontar un canvi de paradigma fruit de l’acció col·lectiva. 
1.2 Objectius i metodologia. 
1.2.1 Objectius. 
La tesi parteix de l’anàlisi del moment actual de la sobirania alimentària. En un moment on la 
societat està perdent les seves referències històriques, amb un nivell d’industrialització cada cop 
més elevat i amb un ritme de vida més accelerat i més desarrelat dels seus orígens i 
desconnectada del seu entorn. 
La intenció és analitzar la situació actual a Catalunya després d’haver fet un anàlisi de la 
naturalesa del cos humà i les seves necessitats alimentàries, de com ha variat l’alimentació des 
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d’una perspectiva històrica, i també com afecten els diferents aliments que trobem al mercat al 
nostre organisme, i intentant proposar un model productiu i de retruc de consum que ajudi al 
país a assolir una sobirania alimentària òptima i a renovar el seu sector alimentari, buscant el 
benefici social, econòmic i ambiental. 
Per això la tesina intentarà respondre a la pregunta “pot Catalunya ser autosuficient a l’hora  de 
produir i abastir d’aliments a la població, a partir d’una dieta adequada segons els coneixements 
científics actuals?” 
1.2.2 Metodologia. 
La metodologia utilitzada per a la realització del treball és una combinació de recerca d’articles 
científics, revistes, informes d’organitzacions i també altres treballs finals de màster que hagin 
treballat el tema. Per altra banda la part d’anàlisi de l’estat actual es realitzarà sobretot a partir 
dels productors de la Gastroteca1 i també del CCPAE2, arribant a un anàlisi de l’estat de la 
producció i consum al nostre país sobretot en l’àmbit ecològic, ja que és l’idoni per aconseguir 
el canvi de model. 
1.3 Definició de conceptes. 
1.3.1 Sobirania alimentària. 
El concepte de sobirania alimentària va ser desenvolupat per Via Campesina3 l’any 1996 i 
traslladat al debat públic a Roma amb motiu de la Cimera Mundial de l'Alimentació de 
l'Organització de les Nacions Unides per a l'Alimentació i l'Agricultura (FAO), i ofereix una 
alternativa a les polítiques neoliberals. Des d’aleshores, aquest concepte ha esdevingut un tema 
cabdal del debat agrari internacional, fins i tot en organitzacions com les Nacions Unides. 
També va ser el tema principal del fòrum d’ONG’s paral·lel a la Cimera Mundial de 
l’Alimentació de la FAO4 del juny de 2002 a Roma. 
Però què significa sobirania alimentària? Sobirania alimentària és el dret dels pobles a 
determinar les polítiques agrícoles i alimentàries que els afecten: a tenir dret i accés a la terra, 
als recursos naturals, a poder alimentar-se de forma sana i saludable amb aliments lliures de 
transgènics, a protegir i a regular la producció i el comerç agrícola interior amb l'objectiu 
                                                       
1 El portal web de suport a la comercialització dels productes locals i la promoció de la cuina i el turisme 
ecogastronòmic. 
2 Consell Comarcal de Produció Agrària Ecològica. 
3 La Via Campesina és un moviment internacional que coordina organitzacions camperoles, petits i 
mitjans productors, dones rurals, comunitats indígenes, treballadors agrícoles migrants, joves i sense terra. 
El seu principi fundador és que els aliments no són una mera mercaderia, sinó un bé de la humanitat, un 
dret humà. Està considerada com él moviment social internacional més important al món. 
4 La FAO realitza programes per elevar els nivells de nutrició i de vida, millora l'eficiència de la 
producció, elaboració, comercialització i distribució dels aliments i productes agropecuaris de granges, 
boscos i pesques, promovent el desenvolupament i millora de la població rural. 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
5 
d'aconseguir un desenvolupament sostenible i garantir la seguretat alimentària. Una estratègia 
que vol trencar amb les polítiques agrícoles neoliberals imposades per l’Organització Mundial 
del Comerç, el Banc Mundial i el Fons Monetari Internacional. 
1.3.1.1 Paràmetres de la sobirania alimentària segons la Vía Campesina (2013). 
-Prioritzar la producció agrícola local per alimentar la població, l’accés dels camperols i les 
camperoles i dels sense terra a la terra, l’aigua, les llavors i el crèdit. D’aquí la necessitat de 
reformes agràries, de la lluita contra els OGM5 (Organismes Genèticament modificats), per al 
lliure accés a les llavors i de mantenir l’aigua en la seva qualitat de bé públic que es reparteixi 
d’una forma sostenible.  
-El dret dels camperols a produir aliments i el dret dels consumidors a poder decidir allò que 
volen consumir i com i de quina forma es produeix.  
-El dret dels pobles a protegir-se de les importacions agrícoles i alimentàries massa barates. 
-Uns preus agrícoles vinculats als costos de producció: és possible sempre que els països o 
unions tinguin el dret de gravar amb impostos les importacions massa barates, que es 
comprometin a favor d’una producció camperola sostenible i que controlin la producció en el 
mercat interior per evitar uns excedents estructurals. 
-La participació dels pobles en la definició de la política agrària.  
-El reconeixement dels drets de camperols i camperoles que desenvolupen un rol essencial en la 
producció agrícola i en l’alimentació. 
1.3.1.2 La cultura de la sobirania alimentària. 
Un dels problemes al que la societat s’enfronta avui en dia és la dependència en la que vivim 
respecte al sistema capitalista. Trencar amb aquesta dependència és la clau per construir una 
alternativa real, una alternativa que ha de comptar amb les tres dimensions, alimentària, cultural 
i econòmica, que són les tres parts d’una mateixa solució, ja que cap d’aquests tres elements per 
separat soluciona el problema de la nostra dependència. És més, la població en general som la 
principal causa de perpetuar-la quotidiana i contínuament, ja sigui de manera conscient o 
inconscient. 
“La cultura de la sobirania alimentària s’enfronta, a més a més,  a la ignorància o la 
inconsciència d’una gran part de la població, que segueix sense donar importància a planificar 
el que menja, sense pensar en la seva salut personal i la salut de la natura” (de la qual, per 
altra banda, també depèn la nostra) (Duch, 2013). 
                                                       
5 Un organisme genèticament modificat (OGM, GMO en anglès) o organisme transgènic és aquell que de 
manera artificial, mitjançant l'enginyeria genètica ha sofert una transferència o modificació de gens, amb 
la qual cosa s'obtenen propietats noves. 
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De manera pedagògica i propera, s’ha de demostrar com la cultura de la sobirania alimentària 
aporta molts beneficis a la qualitat de vida de la població, com per exemple la recuperació i 
cultiu d’una gran varietat d’espècies vegetals que aporten múltiples oligoelements essencials per 
la prevenció de malalties. 
En una simple operació matemàtica, els números demostrarien clarament el nostre error de no 
exigir aliments sans, garantits per alguna cosa més que per l’estètica externa. 
1.3.1.3 Menjar de “lo nostre” per viure millor. 
Amb aquesta manera més lògica i sana de planejar l’alimentació, influïm directament en la 
producció per satisfer les necessitats de la població local, comarcal o regional. No necessitem 
competir al mercat contra preus de multinacionals que els redueixen imposant condicions als 
agricultors i sobreexplotant la terra amb productes tòxics per obtenir més producció (encara que 
els enverinin i els deixin estèrils per al futur), per tan no eliminarem tants llocs de treball en el 
nostre entorn immediat. 
Mentre la cultura del consum, interpretada, creada i fomentada en funció dels interessos 
financers dels grups que controlen l’economia, sigui la que determini el què i el com produir, 
també controlarà el que mengem i la seva qualitat. D’aquesta manera difícilment sostindrem els 
principis i els objectius que es pretenen aconseguir a través de la Sobirania Alimentària. És 
necessari assumir el consum com la forma de respondre a les nostres necessitats reals, 
consumint de manera conscient i responsable, planificant el que necessitem realment i evitant 
així una despesa supèrflua i aconseguint ser menys dependents econòmicament.  
“Assolir la sobirania alimentària al món agrícola i rural passa, inevitablement, per un canvi 
cultural de la nostra manera de consumir” (Enrique del Río, 2013). 
1.3.1.4 Gestió de la cultura. 
Les formes d’entendre la producció i el consum, acompanyades dels valors de la convivència i 
solidaritat, són trets característics d’una cultura que s’oposa a la imposada actualment sota el 
domini del capitalisme, i són essencials per trencar les dependències actuals. Guanyar sobirania 
i autogestió requereix tornar a posar al centre el valor de lo comunitari per aconseguir un bé 
comú. 
A part de la base cultural  on sostenir la nostra opció per un model que tendeixi una mica més 
cap a l’agroecologia el repte clau per al futur de la sobirania alimentària és la creació de bases 
econòmiques viables capaces de generar una nova xarxa al marge del model capitalista. 
Tota empresa té una dimensió política orientada per la seva manera d’entendre la societat, mai 
és neutra i pot jugar papers ben diferents segons sigui  una eina de resposta a les necessitats 
socials i al desenvolupament de les capacitats creatives humanes o bé tot el contrari. 
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1.3.2 Alimentació. 
L’alimentació consisteix en l’obtenció, preparació i ingesta d’aliments. Els éssers vius 
necessitem, a més d’aigua, que és vital, una alimentació variada i equilibrada. Una dieta correcta 
ha de contenir proteïnes, lípids, glúcids, vitamines i minerals. La base d’una bona nutrició 
(procés mitjançant el qual els aliments ingerits es transformen i assimilen) resideix en 
l’equilibri, la varietat i la moderació de la nostra alimentació. Però l’alimentació moderna és 
molt sovint desequilibrada, desestructurada i se sol ajuntar amb una vida cada vegada més 
sedentària. 
Ja des de fa 2.400 anys, es coneixia la relació entre l’alimentació i la salut: Hipòcrates deia que 
“la nostra alimentació era la nostra medicina”. És ben sabut que els factors alimentaris  estan 
associats a malalties com la diabetis, l’osteoporosi, l’obesitat i d’altres. La ingesta de massa 
àcids grassos saturats i colesterol pot provocar arteriosclerosi, per exemple. Al segle XX es va 
demostrar el vincle que hi ha entre les manques alimentàries i les malalties greus. Aquestes 
formes diferents de malnutrició segueixen sent, encara ara, problemes de salut pública. 
1.3.3 Gastronomia. 
La gastronomia és l’art de preparar un bon menjar, la cuina catalana s’emmarca dins la cuina 
mediterrània i n’és un exemple típic. Sovint fa referència al menjar de l’actual Comunitat 
Autònoma de Catalunya però alguns autors contemporanis com ara Josep Plà parlen d’una 
gastronomia compartida de tota l’àrea cultural catalana. 
Josep Plà ja apuntava que menjar era incorporar un territori quan deia que “La cuina d’un país 
és el seu paisatge posat a la cassola” i que “La gastronomia d’un país és una forma d’entendre 
el paisatge”6.  
O bé Josep Lladonosa i Giró, que diu que “la cuina d’un país és la labor que han portat a terme 
els seus habitants enginyant-s’ho per barrejar el que els dona la terra on viuen i procreen. 
Aquesta feina tan necessària per a tot ésser humà és basada en una de les tasques més 
elementals per a la subsistència, l’alimentació7”. 
El que mengem o bevem és fruit del passat i totes aquelles civilitzacions que han passat per 
aquests territoris han deixat una petjada en la cuina dels Països Catalans. La nostra cuina té 
característiques  que han deixat els ibers, fenicis, grecs, romans, jueus i àrabs, i també hi ha 
algunes aportacions de la cuina francesa i italiana. L’arribada a Amèrica va portar nous aliments 
actualment bàsics, com ara la patata o el tomàquet. 
 
                                                       
6 Gastronomia ètica, pg 8. 
7 El gran llibre de la cuina catalana, ed empúries, 1991, pg 17. 
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Capítol 2 L’ALIMENTACIÓ HUMANA. 
2.1 Context històric. 
L’alimentació és una de les maneres més clares que tenim de conèixer com és una cultura, una 
civilització, l’alimentació reflecteix els canvis que es produeixen en la societat i també promou 
canvis en aquesta mateixa, és realment un motor de canvi. 
En els últims cent anys l’alimentació ha canviat molt, però encara necessitem aprendre molt més 
d’aquest període en el que la humanitat va començar a prendre decisions importants. 
Hi ha una clara relació entre la nostra fisiologia (la selecció natural), el context ecològic, i com 
aquesta evolució ens ha dut al tipus d’alimentació que tenim avui en dia. 
Cal fer un repàs de la història per comprendre l’alimentació (o mala alimentació) que tenim avui 
en dia.  Si ens situem al període cretaci, on hi ha la teoria de la crisi d’aquest període exposada 
pel doctor Àlvarez a California sobre l’impacte de la caiguda d’un meteorit a la península del 
“Yucatán” i que va provocar un canvi ecològic d’unes dimensions importants al planeta 
coincidint amb l’extinció dels grans vertebrats del moment, els dinosaures. L’impacte d’aquest 
esteroide va ser molt important ja que simplement la pols que va fer entrar en suspensió va 
provocar que l’arribada d’energia solar al planeta fos molt limitada, el qual va patir canvis 
importants ja que durant molts anys hi va haver una foscor bastant important, aquesta absència 
lumínica al planeta va fer que els mamífers que van sobreviure (anomenats prosimis, de mida 
molt reduïda i que vivien als arbres) s’haguessin d’adaptar a les noves circumstàncies, 
desenvolupant la vista frontal i amb una alimentació a base d’insectes i fruita. Sembla ser que 
aquestes adaptacions d’aquests avantpassats nostres de fa seixanta milions d’anys foren 
bàsiques per a l’alimentació posterior que van desenvolupar els homínids al llarg del procés 
evolutiu. 
L’equilibri es va convertir en un fet fonamental per caçar una presa que es mogués quan 
s’estava dalt d’un arbre, juntament amb una molt bona capacitat d’enfoc que fes reduir al màxim 
les possibilitats d’error a l’hora de capturar la presa. Per altra banda també van desenvolupar la 
visió tricromàtica, ja que per poder tenir accés a la fruita havien de conèixer com maduraven, i 
el color és la millor senyal, aquests avantpassats eren, per tant, caçadors i recol·lectors. 
Fent un salt a l’escala temporal, a finals del terciari, quan els primats ja s’han desenvolupat i han 
crescut molt en alçada i pes respecte aquells primers mamífers, podem apreciar canvis en 
l’alimentació. Canvis provocats per motius concrets, com per exemple el bipedisme, que va 
permetre el transport d’aliments, en comptes de veure’s obligats a la menja “in situ” dels seus 
predecessors, fet que va fer canviar l’organització social al mateix temps que l’acte de menjar. 
També en aquest període sorgeix el desenvolupament d’eines per aconseguir l’aliment, ja no es 
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mengen insectes (se’n poden menjar, pe`ro ja no és la base de la menja), si que s’alimenten de 
bulbs, d’arrels, també les fruites i per suposat la carn, que com sabem és d’una alta eficiència 
energètica degut a l’aport de proteïna, fet que serà molt rellevant per al desenvolupament del 
cervell i contribuint així a la complexitat i a l’increment de sociabilitat de l’evolució humana. 
Fa un milió i mig d’anys l’homo ergaster, un homínid com nosaltres, per alimentar-se ja 
necessita un tros determinat de territori, no només caça el que troba sinó que té un control del 
territori, la revolució tecnològica (amb destrals de pedra) que s’experimenta fa augmentar la 
sociabilitat i l’organització del grup d’individus, fan emboscades i és quan els homínids ja s’han 
extés a Euroàsia i a Àfrica, els seus cervells ja han crescut de 10 cm3 a 1000cm3 (Carbonell, 
2012). 
La següent gran transformació després de l’aparició de les eines en relació a l’alimentació és el 
foc, que també genera una nova relació entre els individus a més de tenir el poder de 
transformar químicament els aliments, cuinant-los a directament o indirectament, per exemple a 
través del fum, que també va permetre emmagatzemar els aliments (de la mateixa manera que el 
fred) i fer una planificació molt millor en relació a l’alimentació i la supervivència. 
Els homo sapiens van ser “els últims grans caçadors”, això va succeir ara fa uns divuit mil anys, 
hem de tenir present que la climatologia al món en aquella època era molt diferent que avui en 
dia ja que, per exemple, a Barcelona hi nevava com ho fa actualment a La Molina, i a La Molina 
hi havia acumulats dos metres de gel, això ens hauria de fer reflexionar una mica sobre les grans 
diferències que hi havia entre aquells individus i nosaltres a nivell alimentari. Però una cosa està 
clara, aquells homínids tenien incorporada la consciència de l’entorn, i l’utilitzaven molt bé al 
seu favor, caçant mamuts i deixant l’estoc emmagatzemat, simplement havien de descongelar la 
carn necessària quan els hi feia falta, en aquest punt de la història ja havíem arribat al “menjar 
conscient”, entenent-ho com el fet de no només menjar el que trobes al teu entorn sinó que 
organitzes l’entorn i crees una cultura de l’entorn per ser capaç d’establir una educació 
gastronòmica i una preparació psicològica i industrial perque l’alimentació sigui un fet de 
comunicació verbal i un element que estructuri les relacions humanes. 
Un cop l’entorn canvia dràsticament ara fa uns deu mil anys tota aquesta educació i cultura de 
l’entorn també ho fa. Deixa de fer fred, hi ha abundància d’aigua, les gramínies surten per tot 
arreu, i aquests caçadors recol·lectors se n’adonen que és molt millor anar-se’n al bosc a buscar 
una producció salvatge que es pot consumir, que els remats volten i consumeixen aquesta aigua 
i gramínies i, per tan, si els poden controlar per anar-los consumint quan hi hagi necessitat no 
han de fer un esforç tan gran, és per tan el moment on hi ha una revolució que posteriorment ens 
portarà cap a la revolució agrícola. 
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D’aquesta manera trobem per exemple al Perú poblacions que s’alimenten bàsicament de fesols 
o patata conreats, o l’arròs a la Xina i que el blat és l’aliment bàsic dels caçadors i recol·lectors 
sedentaris a l’Àsia central. 
Però, la societat actual que cada cop tendeix a ser més sedentària ha evolucionat d’acord a 
l’alimentació? O bé la revolució industrial (i el pas del temps fins a dia d’avui), les grans ciutats, 
els nous models de producció, distribució i consum ens han convertit en una societat 
desvinculada de l’entorn i amb una gran pèrdua de consciència de la temporalitat dels aliments, 
la seva influència sobre el nostre organisme i les necessitats reals que tenim en relació al nostre 
mode de vida?  
Menjar carn, per bé o per mal, ens ha fet humans i de fet la incertesa o la falta d’acord sobre 
com afecten els aliments al cos fan que podem dir que menjar una mica de tot és el millor que 
podem fer, al mateix temps que tenim present la història de la nostra família, ja que si que s’ha 
vist que certes malalties amb un factor d’influència del que es menja per desenvolupar-les tenen 
un factor hereditari important (Campbell, 1996). Per tan gaudir del que mengem és una de les 
millors coses que podem fer, sempre i quan tinguem presents les recomanacions generals de 
dieta per part d’òrgans reconeguts. 
Una de les pitjors coses que es poden fer és alimentar-se desequilibradament, una dieta amb 
només proteïnes o només hidrats de carboni desequilibrarà el nostre cos i ens portarà més 
problemes que no si mengem aliments transgènics o amb components químics. Per altra banda 
el millor que podem fer és tenir un control regular sobre el nostre organisme i els contaminants 
que més presents tenim, ja que per exemple per a un celíac el blat és tòxic, però no per algú que 
no ho és, s’ha de tenir clar el concepte de dosi i el de receptor, ja que no som tots iguals 
(Mariné, 2012).. 
Si bé és cert que durant tota la nostra evolució com a espècie la dieta pot haver anat variat en 
relació a la modificació de l’entorn o les circumstàncies climatològiques, etc, també hi ha un 
altre fet molt remarcable en relació a la nostra alimentació i és que des de fa molt de temps ens 
hem alimentat a base de cereals. 
2.2 Rellevància dels cereals i les lleguminoses en la història de la 
humanitat. 
Els cereals van ser, amb les lleguminoses, les primeres famílies de plantes que es van conrear al 
neolític. Inicialment es plantaven les varietats salvatges, però amb la selecció es va produir la 
domesticació d'aquestes espècies, o sigui, la transformació en varietats domèstiques més 
profitoses, que en el cas dels cereals va conduir a plantes amb grans més grans (augmentant per 
tant la productivitat) i que no queien de l'espiga (facilitant-ne la recol·lecció) (Nadal, 2005). 
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Es considera que el conreu dels cereals ha permès el sorgiment de les grans civilitzacions, ja que 
aquests han estat objecte de l’agricultura. En efecte, pel fet de donar una nutrició regular i 
abundant als habitants del pobles, els cereals han permès l'organització de societats més denses i 
més complexes. Així tenint en compte que els rendiments dels cereals resulten elevats i la 
conservació és relativament fàcil, ha permès que es constituïssin els excedents que entre altres 
coses possibiliten el comerç (Diamond, 2007). 
Els cereals, base sobre els que s'han construït les civilitzacions, han estat diversos (com es 
mostra a la figura 1, juntament amb les llegums), pel que fa a l'Orient Mitjà i a Europa el blat ha 
tingut un paper predominant. En el cas de l'Extrem Orient, allà on es donen les condicions 
humides necessàries pel conreu, l'arròs s'ha escollit pel seu gran rendiment i sovint per la 
possibilitat d'una doble collita durant el mateix any. Els pobles indoamericans van modificar 
plantes silvestres creant moltes varietats de dacsa (blat de moro). I a l'Àfrica del Sahel i 
subsahariana el conreu del mill, una planta capaç d'aprofitar una curta temporada humida, va fer 
fortuna. 
Els llegums tenen diversos orígens, segons l'espècie: a Mesopotamia, a l'Amèrica precolombina 
i a l’Àsia oriental, adequant-se perfectament a l'agricultura mediterrània. Fa uns deu mil anys a 
la zona de l’Orient Pròxim, existia una associació entre certes llavors com el blat, civada, 
llentia, i pèsol, i els assentaments humans, que eren un indicatiu d'una recol·lecció preferencial: 
el primer pas cap al naixement de l'agricultura. Les lleguminoses també apareixen aviat a 
l'agricultura del “Nou Món” (4000 abans de Crist), precedint en gairebé mil anys al blat de 
moro. 
Els antics egipcis van tenir en alta estima les llentilles, conreant-les extensament i amb molta 
cura. Van ser també molt apreciades pels romans. No obstant això, les faves van ser 
considerades pels egipcis com aliment de molt poc interès. Els sacerdots no les menjaven, 
encara que el poble pla sí. Tampoc eren estimades pels grecs i els romans. La causa tal vegada 
calgui buscar-la en el fet que poden provocar fabisme. El pèsol era aliment habitual a Roma, 
encara que tampoc massa apreciat. Va ser en el segle XVII quan es va popularitzar el seu 
consum en verd i es converteix, en la cort de Lluís XIV, en "una moda i una bogeria" en 
paraules de Madame de Maintenon. 
La mongeta, conreada per tota l’Amèrica des de temps remots, es va portar a Europa al segle 
XVI, constituint al principi un luxe extraordinari, accessible només a la taula dels rics. 
Des del cultiu de llentilles i cigrons a la civilització egípcia i amb la incorporació després de les 
mongetes blanques i vermelles que van arribar procedents del “Nou Món”, es van instaurar als 
menjars i guisats típics de la gastronomia mediterrània. 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
12 
Correspon a la soja l'orgull de ser la primera lleguminosa de la qual es va deixar constància 
escrita: als llibres de Shen Nung, que daten de l'any 2800 abans de Crist, es descriuen els cinc 
cultius principals i sagrats de Xina: arròs, soja, blat, civada i mill. Amb ella els antics 
elaboraven preparats d'alt contingut proteic utilitzats per a condimentar i enriquir la seva 
alimentació bàsica en cereals. 
En la següent imatge es pot veure la importància de la combinació de cereals i lleguminoses a 
escala mundial, a simple vista s’aprecia com la majoria de zones poblades han sigut 
històricament llocs on hi creixen tan els cereals com algunes lleguminoses: a Amèrica el blat de 
moro i les mongetes, a l’Àfrica central el sorgo o mill i els cacauets, al nord  d’Àfrica i Europa 
el blat i els cigrons, o l’arròs i la soja a l’est asiàtic. 
Figura 1. Distribució històrica de cultiu de cereals i lleguminoses. 
 
Font: Elaboració pròpia a partir de diverses fonts (ANNEX 01) 
 
2.2.1 Els cereals entre els ibers. 
En l'alimentació dels ibers del nord (del País València al Llenguadoc) els cereals representaven 
el 59% del consum de productes agrícoles vegetals (Santmartí, 2005), molt similar al 53% de la 
primera edat de ferro. Els ibers septentrionals cultivaven per ordre decreixent els cereals: blat 
dur, escairat, i l'espelta petita, en total el 46% de les restes arqueològiques trobades eren 
especies de blat, l'ordi, en total l'ordi representa segons l'arqueologia el 26% dels cereals. Altres 
cereals estan menys representats com el mill (9% del total), el xereix (amb també el 9%) i la 
civada amb el 4%. 
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2.2.2 Utilització Actual. 
2.2.2.1 Alimentació humana. 
En alimentació humana es fan servir sobretot el blat i l'arròs, les diverses varietats de mill i 
sorgo, i el blat de moro. L'ordi maltat té un gran ús per a fer la cervesa. Determinats cereals 
secundaris s'han tornat a utilitzar en quantitats creixents per la implantació de l'agricultura 
biològica, com l'espelta, el sègol o la civada. Altres plantes com la quinoa, conreada de forma 
tradicional a Amèrica del Sud s'han expandit, també gràcies al sector de l'agricultura ecològica. 
Les principals formes de consum de cereals que coneixem i usem són: En gra (tots, 
especialment l'arròs, el moresc, el mill, el fajol i l'ordi, però també el blat dur (sovint precuit), 
l'espelta, la civada i la quinoa), en forma de farina (blat, sègol, fajol i espelta), sèmola (blat dur 
(cuscús, bulgur, pastes alimentàries), blat de moro (polenta) i mill), les farinetes o cremes 
(civada (gruel o porridge), en flocs i com a pastes alimentàries (blat dur, sègol, espelta, arròs, 
mill o fajol). 
2.2.2.2 Alimentació animal. 
Una gran part de la producció mundial és destinada a l'alimentació dels animals de granja: en els 
països desenvolupats, el 56% del consum de cereals es fa servir per alimentar el bestiar, en 
canvi en els països en vies de desenvolupament aquesta xifra es redueix al 23 %. El 37% de la 
producció de cereals del món es destina a alimentar els animals de la ramaderia (World 
Resources Institute, 2004). 
2.2.2.3 Importància econòmica i consum mundial. 
La collita mundial de cereals s'estima en 2.418 milions de tones l’any 2014 (FAO, 2013). Això 
representa una mitjana bruta de 345 kg per habitant i any, mitjana que s'estableix en 155 kg pels 
cereals destinats a l'alimentació humana. 
Actualment, el consum de lleguminoses varia des dels 3 grams/persona/dia a Suècia, Alemanya, 
etc. i els 71 grams a l'Índia. Aquest consum és invers al consum de proteïnes d'origen animal. 
Segons les dades de la FAO, a Estats Units i Itàlia el consum de lleguminoses descendeix amb 
l'augment dels ingressos. A Àustria, Alemanya, Països Baixos, Noruega i la majoria dels països 
d'Europa Central i Septentrional, el petit consum de lleguminoses no està influït pels ingressos. 
A l'Índia, Japó i altres països asiàtics el consum de lleguminoses és major en els grups de rendes 
elevades que en les més inferiors. Enquestes realitzades sobre les tendències a Colòmbia 
semblen indicar major consum en famílies més riques. 
El consum de llegums a Espanya ha descendit de forma acusada a partir dels anys seixanta. Les 
causes són múltiples, entre les quals es troben el desenvolupament del sector ramader, que ha 
afavorit la producció d'aliments propis per als animals, l'absència de processos d'investigació 
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eficaces per a oferir llavors de qualitat als agricultors, l'escàs interès del sector industrial quant a 
la seva comercialització i la tendència dels consumidors a triar proteïnes d'origen animal. Una 
altra causa del descens del consum de llegums és l'augment del nivell de vida que ha 
incrementat el consum d'altres aliments i l'estil de vida: l'home i la dona treballen fora de casa i 
cap d'ells disposa de massa temps per a cuinar. 
En definitiva, la desigualtat creixent en la distribució de la riquesa i l'augment de la població 
humana permeten preveure que el consum de carn no se substituirà ni a curt ni a mig termini pel 
subministrament de proteïnes vegetals en la dieta. Una possible solució seria la d'evitar la 
transformació de la proteïna vegetal en animal utilitzant directament aquesta en l'alimentació 
humana. Les lleguminoses figuren entre els principals aliments a ocupar aquest paper, donat el 
seu interessant contingut en proteïnes. 
2.3 Quina és la dieta aconsellable per a l’ésser humà? 
Segons nombrosos estudis hi ha una relació estreta entre els aliments que es mengen, la dieta 
que se segueix i les malalties que es tenen. L’ús de l’aliment beneficiós és la principal causa del 
creixement de la persona, l’ús de l’aliment injuriós és, en canvi, la principal causa de malaltia 
(Caraka Samhita, 400-200 aC.8). 
Vivim en una societat en la que disposem de grans avenços tecnològics i científics, però el que 
és cert és que d’alguna manera hem perdut l’instin i estem una mica desorientats en relació a 
quins hàbits o quins aliments hem de prendre i com aquests repercuteixen sobre la nostra salut i 
benestar. Com a conseqüència d’això la nostra societat pateix una sèrie de malalties de tipus 
degeneratiu que s’incrementen (càncer, diabetis, cardiovasculars) degut a aquests mals hàbits 
que hem incorporat desde ja fa unes quantes generacions (Campbell, 1996). 
“De l’aliment neixen totes les criatures, gràcies a l’aliment viuen i es dissolen en ell. L’aliment 
és el “cap” de totes les coses, la medicina universal”9. 
Sembla que no hi ha fre a aquesta espiral de malalties, inclús la ciència mèdica amb tots els seus 
avenços sembla que no pot arribar a frenar tots aquests problemes que tenim, que s’estenen 
pràcticament a tots els nostres familiars o coneguts, la gent pateix aquest tipus de malalties i 
sembla que no hi ha solució, però hi ha estudis molt importants10 que relacionen la possibilitat 
de preveure la malaltia degenerativa amb una dieta adequada i d’on s’han pogut extreure 
                                                       
8 També anomenat “Compendi de Caraka" és un text primerenc Yajurveda (medicina tradicional de 
l'Índia). Es tracta d'un dels dos textos fundacionals d'aquest camp, juntament amb el Sushruta Samhita. 
9 El Taittiriya Upanishad és un text sànscrit. És un dels "grans primaris" Upanishads comentat per 
Shankara. S'associa amb l'escola Taittiriya del Yajurveda. 
10 Com ara el “The China study”, realitzat sobre 880 milions de persones de regions molt diferents, sobre 
una població molt homogènia i durant vint anys. Universitat d’Oxford i Cornell i Acadèmia de medicina 
preventiva. 
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conclusions molt interessants i molt semblants a les que va elaborar el sumari executiu de 
l’Organització Mundial de la Salut11, un sumari basat en un estudi sobre nutrició que es va 
realitzar al marge de pressions de caràcter corporatiu per part dels grups industrials productors 
d’aliments i fet per la prevenció de malalties degeneratives aquí a occident i que conclueix el 
mateix que el “The China study”: que aquestes malalties degeneratives que ens afecten tenen 
una relació directa amb la quantitat de proteïna animal i greixos que ingerim, com més proteïna 
i greix animal ingerim més tendència a patir aquestes malalties degeneratives, i a més a més al 
mateix temps ho relacionen amb l’augment en el consum de productes refinats i processats 
(farines refinades, sucres simples, etc) i per tant es recomana, en la mesura de lo possible, reduir 
aquests aliments i incrementar el consum de coses que no estem acostumats a menjar com ara 
els carbohidrats complexes (que provenen dels cereals integrals com l’avena, civada, pa 
integral, llegums i verdures dolces com la pastanaga o la ceba), que haurien de suposar entre un 
50 i un 70% de la nostra dieta, pel que fa a l’aport de proteïna es recomana entre un 10 i un 15% 
(preferentment d’origen vegetal). Un dels problemes pels quals no mengem prou cereal és per 
un motiu cultural i d’educació, ja que a quasi ningú li han explicat que el cereal i les llegums 
s’han de cuinar molt (que quedi tou perque sigui ben digerible i assimilable), a vegades caiem 
en l’error de pensar que com més cru estigui un aliment més nutrients conservarà però hem de 
ser conscients que perque els nutrients arribin al nostre interior han de ser digerits i assimilats, i 
això costa energia, com més fàcil sigui la nostra assimilació més nutrients ens arribaran a la 
sang. Per exemple a orient, que es prenen vegetals de forma habitual des de sempre, no es menja 
cru però la verdura es cuina molt poc de manera que queden el 70, 80 o 90% de vitamines però 
són fàcilment assimilables. 
Un principi lògic per alimentar-nos és prendre els aliments que siguin de temporada i que 
estiguin a prop del lloc on vivim (un principi lògic i raonable per a prendre un producte que ens 
sigui afí), a l’hivern hi ha poca fruita i a l’estiu n’hi ha més i se’n menja més, però com ja s’ha 
anomenat abans mengem un excés de sucres simples, i la fruita en porta, per tant n’hem de 
menjar poca (la corresponent a la temporada) i a poder ser amb pell (i per tant de cultiu ecològic 
en la mesura que sigui possible per evitar ingerir elements amb els que la fruita de processos no 
ecològics ha estat tractada, com pesticides o insecticides), per tant el pes de la fruita hauria de 
ser al voltant del 5% de la ingesta diària. És important menjar la fruita fora de les menjades 
importants perque sinó, normalment, té tendència a debilitar la digestió per les fermentacions 
que produeix. 
                                                       
11Sumari executiu de la OMS, Ginebra, gener de 1991. Constitueix la base de les diferents piràmides 
alimentàries adoptades pels principals països occidentals. 
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Pel que fa als sucres, carns, ous i peix es recomana un ús poc freqüent (un cop a la setmana o 
cada dues), fet que sembla estrany en una societat on estem acostumats a ingerir aquests tipus 
d’aliments segurament amb unes proporcions molt més elevades del que diuen les dades i que 
segurament a la majoria de la gent li poden semblar una mica fora de lloc. Però si per exemple 
ens fixem en la dentadura humana, que vindria a ser la marca biològica que ens indica el que 
hauríem de menjar (un conill té incisius i menja arrels, un tigre té ullals i menja carn), tenim un 
disseny amb una proporció de molars (62,5%) molt elevada, que són dents destinades a moldre 
cereals o llegums, un 25% d’incisius corresponents al tall de les verdures, i un 12,5% 
aproximadament de canins destinats a esqueixar la carn, una proporció molt relacionada amb les 
dades corresponents al tipus d’aliment que hem d’ingerir, però aquesta és una dentadura 
corresponent a la nostra latitud, en climes més freds aquesta dentadura variarà, com en el cas 
dels esquimals, que tenen la dentadura amb forma d’ullals, a zones de més al sud ens trobem 
amb el cas contrari, on sovint els ullals s’aplanen. 
Totes aquestes proporcions d’ingesta d’aliments poden, per suposat, variar en funció de l’etapa 
de la vida en que ens trobem i per exemple en períodes gestacionals, de creixement, o gent que 
realitzi molta activitat física necessitarà menjar més proteïna. 
Per últim, un altre criteri fonamental a l’hora de determinar quina ha de ser la nostra dieta és el 
que es dedueix de la definició de salut. “La salut no és una altra cosa que la capacitat de 
l’organisme per adaptar-se al medi  que el rodeja. Si un s’adapta al medi físic, climàtic, social, 
laboral o familiar en el que viu gaudeix de bona salut mental i espiritual12”. 
I que és alimentar-se? Alimentar-se és ingerir y assimilar elements del mitjà en el que està 
immers per adaptar-se millor a ell. Es pot dir que per adaptar-nos al nostre entorn ens el 
mengem o, vist d’una altra manera: si volem adaptar-nos de manera òptima al nostre entorn hem 
d’adequar la nostra dieta al que ell ens ofereix, sense oblidar mai les nostres característiques 
individuals. 
Les conclusions de l’estudi de la OMS constitueixen els principis més sòlids, avançats i 
fonamentats científicament de que disposem avui en dia sobre els vincles entre nutrició i salut. 
En la publicació que recollia els resultats de l’estudi, la pròpia OMS advertia que les seves 
afirmacions xocarien amb els interessos polítics, econòmics i comercials, ja que els seus 
consells dietètics van posar en qüestió bona part del que constitueix l’alimentació moderna. 
La següent taula recull les seves conclusions respecte als percentatges òptims de cada nutrient: 
                                                       
12 Nutrición energética y salud. Bases para una alimentación con sentido. Dr Jorge Pérez-Calvo Soler. 
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Figura 2. Taula de metes de nutrients per la població segons el sumari executiu de la OMS 
sobre nutrició i malalties de la civilització moderna. 
Límits d’ingesta mitjana poblacional 
Greix total Límit inferior Límit superior 
Àcids grassos saturats 0% d’energia 10% d’energia 
Àcids grassos poliinsaturats 3% d’energia 7% d’energia 
Colesterol en la dieta 0 mg/dia 300 mg/dia 
Carbohidrats totals 55% d’energia 75% d’energia 
Carbohidrats complexes 50% d’energia 70% d’energia 
Fibra dietètica:   
Polisacàrids no feculents 16 g/dia 24 g/dia 
Fibra dietètica total 27 g/dia 24 g/dia 
Sucres lliures 0% d’energia 10% d’energia 
Proteïna 10% d’energia 15% d’energia 
Sal   6 g/dia 
Font: (OMS, 2003). 
La OMS estableix, per tant,  que si ens abstenim de prendre proteïna de tipus animal d’origen 
terrestre (carn, ous i làctics) no passa absolutament res, i que en cas que prenguem aquests 
aliments ho hem de fer de manera molt moderada. En canvi hem d’ingerir àcids grassos 
poliinsaturats (olis vegetals de primera premsa, llavors, llegums, cereals en grà, peix i algues) 
com a mínim en una proporció del 3%, de la qual cosa podem deduir que el fet de prendre 
colesterol no és positiu per al nostre organisme. 
En referència als hidrats de carboni (coneguts popularment com a sucres) la OMS recomana 
ingerir carbohidrats complexes, és a dir,  verdures que tinguin hidrats de carboni (pastanaga, 
ceba, col), cereals integrals i llegums. D’ells hem d’obtenir entre un 50 i un 70 % de la nostra 
energia, i no recomana en canvi els carbohidrats refinats, presents en la reposteria industrial, la 
farina blanca, arròs blanc, etc. 
En quan a la fibra, la recomanació és de menjar habitualment verdura o productes integrals, però 
amb un control ja que tampoc és bo menjar massa fibra ja que hi ha el perill de perdre minerals, 
cas especialment perillós en la gent gran. 
Respecte als sucres lliures (sucre, fructosa, mel, sacarina, aspartam), sucres d’assimilació 
ràpida, no seria dolent eliminar-los per complert de la nostra dieta, en el cas que els consumim 
ho hem de fer amb moderació, i millor que sigui menjant fruita fresca. 
De les proteïnes n’hem d’obtenir entre un 10 i un 15% de l’energia, amb la qual cosa la seva 
ingesta ha de ser moderada. 
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Per tant la dieta mediterrània s’hauria de fonamentar de la següent manera (tal com es pot 
observar a la piràmide alimentària que s’inclou a continuació). Ens trobem amb tres grups 
d’aliments, els de consum diari o regular, els de consum setmanal o ocasional i els de consum 
mensual o poc freqüent. Al primer grup hi trobem els cereals, que haurien de conformar entre un 
40 i un 60% de la dieta, les verdures (entre un 20 i un 30%), els llegums (un 10%), les salses i 
condiments, olis vegetals i les algues. Al segon grup hi trobem les fruites (0-10%), les llavors i 
fruita seca i el peix, que està al límit entre el segon i el tercer grup amb un consum d’entre una i 
dues vegades a la setmana. A l’últim grup s’hi inclouen les carns (les vermelles amb un consum 
molt més baix), els làctics fermentats, els ous i els endolcidors. 
Un fet al que cal prestar atenció per verificar aquestes dades és la composició de la nostra 
dentadura, ja que aquesta respon a les necessitats alimentàries i biològiques. Cada espècie està 
programada biològicament i tan la seva dentadura com l’aparell digestiu han evolucionat per 
adaptar-se lo millor possible al tipus d’alimentació propi de cada espècie. Per exemple: la 
dentadura d’un depredador, d’un carnívor, està composta principal per peces afilades i que 
tallen, amb la finalitat d’esquinçar la carn amb facilitat. 
La dentadura humana consta de trenta-dues peces, vint de les quals són molars i premolars (és a 
dir, peces planes destinades a moldre), vuit són incisives (peces especialitzades en tallar) i 
Figura 3. Piràmide alimentària optima segons recomenacions de la OMS. 
Font: Elaboració pròpia a partir de dades de la OMS i (Pérez-Calvo, Nutrición energética y salud. Bases 
para una alimentación con sentido.). 
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quatre són canins (peces destinades a esquinçar). En termes percentuals, veiem que el 62,5% de 
la dentadura corresponent al nostre clima està destinada a moldre, el 25% a tallar i el 12,5% a 
esquinçar. Aquests percentatges ens donen una idea aproximada de en quina proporció hauríem 
de consumir les diferents classes d’aliments. Una dieta estàndard hauria d’estar composada per 
un 62% de cereals, llegums i llavors, un 26% de fruita i verdura, i un 12% de proteïna animal, 
aproximadament, aquests valors són aproximats i ens haurem de fixar en les particularitats de 
cada individu per adequar la dieta a les seves necessitats, de fet si comparem la dentadura d’un 
esquimal i d’un caribeny veurem les notables diferències (l’esquimal amb una dentadura molt 
més punteguda i el caribeny més aviat plana). 
Figura 5. Adaptació de la dentadura a l’aliment biològic requerit. 
 
Font: (Pérez-Calvo, Nutrición energética y salud. Bases para una alimentación con sentido.) 
2.4 Alimentació i gastronomia a Catalunya i a Espanya. 
2.4.1 Introducció. 
Hem pogut veure com històricament ens hem alimentat, sobretot des de l’assentament de les 
primers civilitzacions, a base de cereals i lleguminoses en diferents combinacions segons la 
zona geogràfica, juntament amb el complement de verdura i també de fruita, tot i que 
darrerament hem incorporat el consum de proteïna animal a la nostra alimentació diària però, 
com ha influenciat la gastronomia en la introducció d’aquesta? (GENCAT, 2013). 
2.4.2 La cuina catalana medieval. 
Cronològicament, la cuina medieval va de l’alta edat mitjana a la baixa edat mitjana (segles 
XIV-XV), naturalment, no es coneixen els productes d’Amèrica (pebrots, tomàquets, mongetes, 
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patates), però no per això deixa de ser un sistema alimentari ric en tota mena de productes, que 
ara semblen d’avui, com per exemple la ruca, al costat d’aliments aportats pels àrabs: 
albergínies, espinacs, canya de sucre, arròs, fideus, taronja, espècies, etc. Es fan servir les 
carxofes, les cols i les bledes, la carbassa, els alls, cebes i escalunyes, els porros, les 
pastanagues, xirivies i naps, els espàrrecs i espigalls, les faves, els pèsols, les llenties, els 
fesolets i els cigrons, i diverses herbes d’amanida i aromàtiques: escarola, enciam, xicoira, 
buglossa, verdolagues, créixens, lletsons, julivert, fonoll, orenga i marduix, així com una gran 
profusió d’espècies: canyella, pebre, pebre llong, gingebre, nou moscada, macís, clavell, safrà, 
cardamom, garangal (galanga), celiandre... 
La fruita era molt present a la cuina: poma, pera, codony, raïm, taronja, poncem i llimona, meló, 
pruna, cirera, albercoc, préssec, maduixes i fruites del bosc. El mateix podem dir de la fruita 
seca: avellanes, nous, ametlles, pinyons, festucs, panses, castanyes, dàtils… 
La carn per als més rics era l’aviram (polla, pollastre, capó, ànec, oca, colomí, paó). La de 
referència era el xai, a més del cabrit. La vedella era de consum escàs, en canvi el porc era 
present tant en la cuina popular (cansalada) com en la dels rics (porcell). Es coneixia l’art de fer 
embotits, pernils i formatges. La caça era representada pel cérvol, el porc senglar, la grua, la 
guatlla, el tudó, la perdiu, el conill de bosc i la llebre. 
Pel que fa al peix i al marisc, la cuina catalana és, segurament, la que n’utilitza un repertori més 
ampli, fins i tot més que l’actual, ja que inclou des de la sardina, el seitó i el bis, passant pel 
moll, fins al pagell, rajada, peix espasa, tonyina, orada, déntol, llobarro, llissa; sèpia, pop, 
calamars, llagosta i crancs. 
Es cuinava amb oli d’oliva o llard, i a vegades amb mantega, formatge, amb llet d’ametlles, 
agràs (sucs agres de taronja o raïm verd), vi i brou. S’usaven molt les picades, els agredolços i 
els sabors especiats. 
La base de l’alimentació popular eren els cereals (ordi, blat, etc.). Els rics, a part d’aquests 
ingredients i verdures, fruites, etc., menjaven arròs, fideus, carns (sobretot aviram) i peix fresc o 
assecat (tonyina, arengades, lluç). El vi era fonamental, al costat d’altres begudes reconfortants 
o refrescants (com el piment, els electuaris, xarops, llet amb canyella i llimona…).  
2.4.3 La cuina del segle XVI al XVIII. 
El canvi més revolucionari és degut als nous productes d’Amèrica, que s’introdueixen en 
l’alimentació en un llarg procés que arriba a finals del segle XVIII: tomàquet, pebrot, mongetes, 
blat de moro, cacau, gall dindi, vainilla, etc. Hi ha, alhora, una continuïtat medieval i un inici de 
canvi de gust (distinció entre dolç i salat). Amb tot, continua fins al segle XVIII l’ús del sucre i 
les ametlles, de la llet d’ametlles i de tota classe d’espècies. El Renaixement i l’etapa següent és 
també època d’amanides. També de l’arròs i la pasta, com explica el baró de Maldà al “Calaix 
de sastre”. 
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Naturalment, com a l’edat mitjana, hem de distingir entre una cuina aristocràtica, una de 
burgesa i una de popular, aquesta més receptiva a començar a emprar els nous productes 
d’Amèrica. Es posen les bases de la cuina catalana rural, més refinada i completa que la d’altres 
països amb una estructura social diferent. És en aquests moments (mitjans i final del segle 
XVIII) quan es comencen a formar les bases del que després entendrem per cuina tradicional 
catalana.  
Pel que fa a l’ordre de les menges a taula, en general se servien (com a l’edat mitjana) primer les 
fruites o amanides; després els plats amb salsa o cremes, o l’olla i cassoles; després els rostits, 
plats a la graella, panades, bullits; i com a fi de taula, la fruita, pastissos, bunyols i confits.  
2.4.4 La cuina del segle XIX. 
La cuina de Catalunya durant la Renaixença es movia entre una manera de fer més 
internacional, cosmopolita, i una altra més local, del territori. “La cuynera catalana”, obra 
anònima, i “Avisos o sien reglas sencillas a un principiant cuyner”, de Felip de Palàcio, són els 
dos grans referents. Les receptes que es mostren en aquestes obres són les bases que defineixen 
la cuina catalana entre els segles XVIII i XIX. 
El primer quadern de “La cuynera catalana, ó sia reglas útils, fàcils, seguras y econòmicas per 
cuynar bé” es va publicar per primer cop en fascicles, que van aparèixer entre els anys 1833 i 
1835. El 1851 es va editar com a llibre. L’èxit va ser considerable i va merèixer unes quantes 
reedicions. És una obra escrita en català amb una clara vocació didàctica, per poder ser 
compresa per la majoria de la població. Com molt bé s’explica en el pròleg, l’ interès es centra 
en l’economia domèstica i la salut de les famílies, mentre ofereix una eina per a aquelles 
cuineres “capritxoses e ignorants”. Aquesta obra, però, anava clarament adreçada a un públic 
burgès que es podia permetre l’elaboració de la majoria de les receptes escrites. 
L’ interès per la salut pública fa que les dades sobre alimentació es refereixin sobretot a la 
nutrició. És una època en què els canvis tecnològics repercutiran en l’alimentació de les 
persones. La consolidació del tren millorarà la distribució dels aliments. L’aparició de noves 
eines i màquines facilitarà l’elaboració i conservació dels aliments, com ara les cuines 
econòmiques i els frigorífics. La indústria alimentària i l’aparició de la publicitat tindran un 
paper molt important a partir del segle XIX. 
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Figura 6. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %).  
 
Font: Elaboració pròpia a partir del receptari tradicional anònim del segle XIX,(Anònim, 2009). (ANNEX 6.2) 
Pel que fa a l’alimentació de les classes més humils, els obrers de les fàbriques i els assalariats 
menjaven poca carn, sobretot cansalada de porc. De peix, bacallà, arengada i sardina salada; 
també menjaven molta llegum i verdura, sobretot patata i col. La dificultat per poder conservar 
els aliments feia que l’alimentació no fos gaire variada i que molts aliments no poguessin entrar 
en la dieta. El consum de peix fresc no era comú, ja que les dificultats per conservar-lo el feien 
un aliment perillós per a la salut humana. Beure llet era una pràctica poc habitual, atès que es 
considerava un producte de risc pel ràpid deteriorament. La millora del sistema agroalimentari 
de producció i comercialització va permetre diversificar la dieta de la major part de la població. 
A final del segle XIX, creix el consum de carn, peix, ous i llet. 
Com es pot observar a la gràfica superior la gastronomia de l’època no ajudava especialment a 
promoure una dieta del tot aconsellable, veiem com l’ús de la proteïna animal arriba al 60% del 
total, mentre l’ús dels cereals a la cuina era força escàs, amb una modesta representació del 5% i 
amb molt poca diversitat ja que la majoria d’elaboracions es feien amb blat, i molt poques amb 
arròs, per tant per aquella època ja s’havia perdut l’ús d’altres cereals que els hi podien haver 
proporcionat una dieta més complerta. 
2.4.5 La cuina del segle XX. 
Al principi de segle XX, la cuina que es feia a casa nostra la marcava la classe social. Amb un 
receptari propi (els productes americans integrats, fórmules i tècniques consolidades), els obrers 
i camperols cuinaven bàsicament d’olla i en cuina de llenya, amb preferència per àpats calòrics 
que els permetessin suportar la duresa de la feina: escudelles, porc si es podia, menuts, peix 
barat, verdures arreplegades de l’hort, bolets o cargols del bosc... tot era benvingut. Per la seva 
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banda, els burgesos de casa benestant tenien minyona i cuinera. Amb unes receptes més 
refinades que s’emmirallaven en les cuines francesa i italiana, considerades de prestigi, la 
qualitat es mesurava per l’exclusivitat i el preu del producte.  
La situació classista lligada als hàbits alimentaris es va mantenir si fa no fa fins a la Guerra 
Civil i la llarga postguerra i la dictadura posterior van perllongar aquesta situació de rics i 
pobres a la restauració pública. Les dècades dels quaranta i cinquanta, marcades per les terribles 
conseqüències del conflicte, van fer de la cuina per a la majoria de la població una qüestió de 
supervivència, racionament o un anar passant de tant en tant per algun producte excepcional els 
diumenges o un dolç els dies de festa. En l’àmbit domèstic, a partir dels seixanta sí que es va 
donar una progressiva entrada a les llars d’electrodomèstics, primer, i de productes congelats, 
per exemple, més tard, que van variar força els hàbits de consum alimentari. Ara tenia sentit 
planificar el que es menjaria durant la setmana (i no calia anar a comprar cada dia), dur a 
l’àmbit domèstic preparacions culinàries fins llavors només a l’abast dels professionals, cuinar 
més en menys temps, etc. 
Per fer a casa cuina catalana l’eina bàsica era disposar d’un receptari que tothom pogués 
consultar i seguir. En aquest sentit, cal esmentar la tasca decisiva de recopilació i ordenació del 
cuiner Ignasi Domènech. En llibres com “La Teca” (1924), va dur a terme aquest procés 
indispensable perquè les llars no deixessin de ser el motor de la cuina del país. 
Figura 7. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %).   
 
Font: Elaboració pròpia a partir del receptari tradicional(Domènech, 2010). (ANNEX 6.3). 
Tot i presentar una lleugera millora respecte al llibre de la cuinera catalana, La teca també ens 
indica que la gastronomia de l’època tenia en la seva base les mateixes deficiències, un ús massa 
elevat de proteïna animal (sobretot pel que fa a la carn), els cereals són més utilitzats (10%) tot i 
que hi ha el mateix problema de deficiència en la varietat, per altra banda l’ús de llegums és 
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massa baix (hauria de ser el doble), però en canvi l’ús de verdures és l’únic que té la proporció 
correcta. 
2.4.6 La cuina catalana actual (1990-2008). 
D’una banda es manté la línia clàssica, hereva de la nova cuina francesa, però de mica en mica 
el tancament de locals i la substitució generacional marquen una línia descendent. De l’altra, 
tenim la cuina tradicional, que segueix una tendència encara poc definida. Al començament de 
la dècada dels noranta, la cuina tradicional es troba cada cop més relegada a l’àmbit rural, fins al 
punt que a Barcelona és difícil trobar gaires bons restaurants per menjar cuina catalana 
tradicional. A més, els plats més apreciats i festius semblen incompatibles amb la preocupació 
creixent per la salut fomentada per alguns sectors mèdics i amplificada per la indústria 
agroalimentària.  
Mentrestant, a les llars majoritàriament es continuen perdent plats de la cuina tradicional i es 
manté, per necessitat o per plaer, la tendència a menjar cada vegada més fora de casa o aliments 
preparats i a dedicar menys temps a l’elaboració de plats degut a la transició nutricional (Popkin 
B., 1993), un fenòmen global que ens parla del canvi en la despesa de consum i d’energia 
alimentària que coincideix amb canvis econòmics, demogràfics i epidemològics que afecta als 
països en desenvolupament i que fa referència a la recent transició de les dietes tradicionals amb 
alt contingut de cereals i fibra a una dieta rica més rica en sucres, greixos i aliments d’origen 
animal. Tanmateix, la cuina gaudeix d’una atenció i d’un prestigi socials impensables fa poques 
dècades. Els grans cuiners són avui personatges públics de primera línia i parlar de gastronomia 
i de vins s’ha convertit en una autèntica moda. Aquest fenomen, a banda de disparar les 
vocacions culinàries, ha generat en primera instància un entusiasme per l’alta cuina i per la 
gastronomia d’avantguarda, però també ha dut una part de la societat a interessar-se per la cuina 
de les generacions immediatament anteriors. Això s’ha traduït, per un costat, en la voluntat de 
perpetuar, i reproduir ni que sigui en ocasions festives, uns plats heretats dels pares o dels avis, i 
per un altre en una preocupació pels sabors d’abans i de retruc per la qualitat dels productes. 
D’aquesta manera s’estenen, tot i que encara són minoritaris, el conreu i el consum de productes 
ecològics i la recuperació de varietats autòctones a punt de desaparèixer. Aquesta tendència 
molt recent coincideix amb la preocupació dels grans restaurants pel producte i es comença a 
parlar de cuina ecològica o de restaurants de quilòmetre zero, que aposten pels productes de 
l’entorn més immediat. 
Si ens fixem en els llibres de referència, ens trobem en una situació molt semblant a la del llibre 
de la teca, massa proteïna animal i pocs cereals i llegum, tot i que la fruita i la verdura es manté 
dins d’unes bones proporcions. Sembla que la sofisticació de la gastronomia (amb un alt 
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percentatge de presència de proteïna animal) no ha ajudat massa al manteniment i/o recuperació 
de l’ús dels cereals a la cuina, i en conseqüència com a base de la nostra alimentació. 
Figura 8. Ús dels diferents tipus d’aliments (en %). 
 
Font: Elaboració pròpia a partir del receptari (Institut català de la cuina, 2011), (ANNEX 6.4) 
Per tan podem dir que el fet gastronòmic no ha ajudat massa a mantenir-nos com a espècie dins 
dels paràmetres adequats per a una correcta alimentació, fet que ha ajudat a promoure una 
indústria alimentària més centrada en la carn, que alhora s’identifica com un producte luxós i 
atorga cert prestigi social (entre principi i mitjans del segle XX, per exemple, menjar carn de 
pollastre només estava a l’abast de la població amb més poder adquisitiu), per altra banda 
podem afirmar que el fet de no comptar amb receptes a base de cereals  no ha ajudat 
històricament a promoure’n l’ús i per això la nostra societat fins i tot ha arribat a deixar de ser 
conscient de la gran varietat de cereals que podem menjar i produir al nostre país i la base 
tradicional alimentària de combinació de llegum amb cereal s’ha quasi perdut del tot, podem dir 
per tant que el fet de basar la nostra alimentació en els productes equivocats ens han fet 
desvincular del nostre entorn pròxim. 
2.4.7 L’alimentació actual. 
2.4.7.1 Introducció. 
El panell de Consum Alimentari, que s’està realitzant desde fa més de vint anys, representa la 
font més fiable per poder valorar l’alimentació a Espanya al mateix temps que és útil per 
l’obtenció dels paràmetres nutritius que permeten identificar patrons dietètics. 
En el nostre cas el consum de fruites i verdures per part dels espanyols ha augmentat els últims 
anys tot i que segueix sense assolir els nivells recomanats per a una alimentació saludable, 
segons un estudi realitzat pel “Ministerio de Agricultura, Alimentación” i el “Ministerio de 
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Medio Ambiente y Medio Rural y Marino” junt amb la Fundación Española de la Nutrición 
(FEN). 
L’estudi, recollit en la nova edició de l’informe de la FEN (FEN i el MARM, 2012), ha analitzat 
el “plat mitjà” consumit pels espanyols durant l’any 2008, desglossant la quantitat de cada grup 
d’aliments que consumeix una persona al dia. 
D’aquesta observació, els autors de la investigació han assegurat que el major consum per part 
de la població correspon al grup de begudes sense alcohol, els productes carnis, els lactis, les 
verdures i hortalisses. A més a més, els ciutadans mantenen un consum adequat de peixos i 
mariscos però no aconsegueixen assolir els nivells d’ingesta adequats de llegums i cereals. En 
concret s’ha constatat que el consum de cereals, cereals integrals, patates, verdures i llegums es 
troba per sota per sota de les recomanacions, mentre que la ingesta de productes làctics, peixos, 
carns magres, ous, greixos, dolços i embotits, es situen per sobre dels nivells recomanats. 
Respecte a l’aport d’energia i nutrients, l’estudi ha comprovat que la ingesta mitjana d’energia 
és de 2.110 calories al dia, amb una mitjana de 2.150 calories a la comunitat autònoma de 
Catalunya, on els cereals i derivats, olis i greixos aporten el 40% d’aquestes calories. 
En aquest sentit, la FEN ha recordat la necessitat de mantenir un aport d’àcids grassos 
monoinsaturats, presents en la dieta de la població gràcies al consum d’oli d’oliva com a greix 
culinari, per aquest motiu ha recomanat reduir l’aport d’àcids grassos monoinsaturats i ha 
demanat als ciutadans que prestin especial atenció als poliinsaturats, especialment als que 
pertanyen a la família omega-3, ja que la seva ingesta es relaciona amb la prevenció d’algunes 
malalties. Les dades de l’estudi indiquen que el seu consum és del 0,6%, quan la recomanació 
actual és d’entre 0,5 i el 2%. 
En relació a la qualitat de la dieta, la FEN i el Ministerio de Agricultura també han estudiat el 
consum d’alguns micronutrients destacant que, per exemple, la ingesta de potassi (mineral 
complementari al sodi en el funcionament de les cèl·lules) es va situar en 3,8 grams al dia, 
mentre que lo recomanable és que sigui d’entre 4 i 5. De la mateixa manera, la ingesta de calci i 
fòsfor es va situar també per sota dels nivells recomanats. 
2.4.7.2 El consum d’aliments. 
Segons l’estudi del ministeri, utilitzant el consum “per càpita” s’ha calculat el plat mig consumit 
durant l’any 2006, és a dir, la quantitat de cada grup d’aliments que consumeix una persona com 
a mitjana cada dia, el següent gràfic en mostra les proporcions. 
Però, quina ha estat l’evolució del consum dels diferents tipus d’aliments al llarg de tota la 
recollida de dades? Amb la taula que es mostra a continuació es pot veure l’evolució dels hàbits 
de consum. 
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Figura 9. Evolució del consum dels diferents tipus d’aliments (gr./càpita i dia) a Espanya entre 
1964 i 2006. 
 
Font: Elaboració pròpia a partir del document “Valoración de la dieta española de acuerdo al panel de consumo 
alimentario. 
En relació als cereals i derivats s’observa com a aquest grup li pertoca el descens del consum 
més marcat, concretament, desde l’any 1964 el consum s’ha reduït a la meitat (la disminució 
d’aquest grup d’aliments ha estat progressiva en nombrosos països europeus com Gran 
Bretanya, Portugal, Noruega, Itàlia, Grècia i França). 
En l’estudi realitzat per l’”Academia Española de Gastronomía” sobre el que mengem, l’arròs i 
el pa pertanyen als deu ingredients i aliments consumits per un major número de persones, cal 
destacar que el grup de cereals i derivats va aportar el 43% dels hidrats de carbó i el 72% del 
midó ingerit durant el 2006. 
El consum de làctics va ser quantitativament n dels més importants tot i que s’observa un 
important descens en la seva compra entre els anys 2000 (416gr/pers.dia) i 2006 
(379gr/pers.dia), però al comparar els valors amb els de l’any 1964 podem observar com hi ha 
hagut un augment de 150gr/pers.dia. 
El consum d’ous ha disminuït desde l’any 2000 (4,3 unitats/setmana) al 2006 (3,7 
unitats/setmana). Probablement aquest descens es deu a la creença que l’ou és un aliment poc 
saludable, pel seu alt contingut en colesterol, que tot i ser veritat cal recordar que als nivells de 
colesterol en sang hi influeix molt més directament el consum de greixos saturats. 
En relació al grup de sucres i edulcorants artificials, es va observar un lleuger descens (de 31,3 a 
29gr/pers.dia) del 2000 al 2006. 
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El grup d’olis i greixos es manté bastant estable durant els últims anys, però amb un descens 
notable des del 1964. Més del 90% del consum total d’olis i greixos són d’origen vegetal, com 
és característic dels països mediterranis, sobretot de l’oli d’oliva, que representa el 60% del 
consum (DAFNE, 2006). La tendència a la baixa en el consum d’olis i greixos desde 1964, de 
quasi 20gr/pers.dia és més significativa en el cas de l’oli d’oliva, que des del 1964 al 2006 va 
ser de 25gr/pers.dia. Cal destacar que el grup d’olis i greixos va aportar durant el 2006 el 62% 
de la vitamina E ingerida a la dieta. 
El consum de fruites i verdures es va mantenir constant entre 2000 i 2006, en canvi, en les 
patates, que van representar més del 30% del total d’aquest grup si que s’aprecia un descens 
notable des de l’any 2000, però si ens fixem en la dada respecte l’any d’inici de l’estudi, si que 
s’aprecia un notable descens del consum d’aquest grup. Durant els últims quaranta anys, el 
descens del consum de patates ha superat els 200 gr./pers.dia. Aquest descens posa de manifest 
el progressiu abandonament de certs aliments bàsics considerats de poc “prestigi” entre la 
població a favor d’altres més elaborats i transformats, fet que representa, sens dubte, un dels 
aspectes menys satisfactoris de la societat desenvolupada. Altres factors que podrien tenir una 
gran influència en aquest canvi estan relacionats amb la importància  que té actualment el fet 
d’estar prim com a cànon d’estètica corporal. En aquest sentit un gran número de persones 
consideren, equivocadament, que les patates, a l’igual que el pa, són aliments que “engreixen”. 
A pesar d’això, segons un estudi realitzat per l’”Academia de Gastronomía” al 2006, les patates 
es segueixen incloent  entre els cinc aliments més consumits per més d’un 95% dels espanyols. 
Un altre aspecte negatiu en la nostra alimentació és el descens del consum de llegums, ja que 
aquest grup d’aliments té una important quantitat de proteïna d’excel·lent qualitat i és font de 
diversos nutrients i fibra, aquesta última en la seva forma més beneficiosa per a la salut. No hi 
ha dades de l’estudi anteriors a l’any 1991, però només des d’aquest any fins al 2006 es pot 
observar com el consum de llegums s’ha reduït a la meitat, fet que fa pensar que és força més 
marcat des de l’any 1964. 
Al grup de fruites, on també s’hi inclouen els fruits secs, s’observa una tendència a l’alça (de 
278 gr./pers.dia a 310 gr./pers.dia). aquest és un aspecte força positiu ja que aquest grup 
proporciona una elevada proporció de vitamines antioxidants i altres elements que resulten 
potencialment beneficiosos en la prevenció de malalties degeneratives. S’observa des de l’any 
1964 com s’ha duplicat el consum (de 162 gr./per.dia a 310 gr./per.dia). L’aliment més ingerit 
va ser la taronja, potser això explica, en part, que aquest grup aportés el 41% de la vitamina C 
ingerida amb la dieta. 
En relació al consum de carns i derivats la variació des de l’any 1964 és molt notable, passant 
dels 77 gr./per.dia fins als 179 gr./pers.dia a l’any 2006, sent la carn de pollastre la més 
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consumida. Un altre país mediterrani que també ha augmentat els consums de carn i derivats és 
Grècia, paradoxalment aquest país i Espanya tenen un consum més elevat que Irlanda, Noruega 
o el Regne Unit (DAFNE, 2006). 
A Espanya hi ha una gran tradició de consum de productes de pesca i derivats, que ens situa 
entre els primers països del món. El consum de peix mostra un ascens des de l’any 1964 (de 63 
gr/pers.dia a 100 gr/pers.dia). El consum de carns és 80 gr/pers.dia superior al de peixos, si 
comparem aquests dos grups d’aliments, el peix aporta menys greix i de major qualitat que les 
carns, al mateix temps que manté l’aport proteic en qualitat tot i que una mica inferior en 
quantitat. Per això es pot considerar una molt bona alternativa a aquest grup. Cal destacar també 
que el peix va ser el responsable de l’aport del 87% de la vitamina D i del 64% de la B12 
ingerides amb la dieta. 
Un altre grup és el de les begudes alcohòliques (amb la cervesa com a primera beguda i el vi 
com a segona), que entre el 2000 i el 2006 no ha sofert grans fluctuacions, i després el de 
begudes no alcohòliques, que si que ha sofert un gran canvi. Dins d’aquest grup hi ha l’aigua, 
però també sucs de fruita i refrescos, que són productes amb una elevada aportació d’hidrats de 
carbó simples que no s’haurien d’incloure en una dieta mediterrània, sorprèn veure com la 
quantitat de begudes consumides al 2006 (433 gr/pers.dia) és deu cops superior al de 1964 (46 
gr/pers.dia). 
L’últim grup d’aliments és el de precuinats, en el que es pot observar una clara tendència a 
l’alça tot i que només hi ha dades entre el 2000 i el 2006, on l’augment és de 23,3 gr/pers.dia a 
34,2 gr/pers.dia, l’augment del consum d’aquest grup es troba estretament vinculat amb el canvi 
d’estil de vida dels països desenvolupats, degut al cada cop menor temps que es dedica a cuinar. 
Cal destacar que aquest grup no és el més recomanable per consumir, ja que a part de no 
conèixer exactament la composició dels plats, la quantitat de nutrients és inferior al mateix plat 
elaborat a casa i normalment l’aport de greixos saturats en aquest tipus de menjars és elevat. 
2.4.7.3 Índex d’adequació a la dieta mediterrània. 
La cultura de la població catalana i espanyola es troba dins del marc de la dieta mediterrània, 
però s’observa una ràpida i important modificació dels hàbits en els últims anys, que afecta 
especialment a la població més jove. Per estudiar amb una mica més de profunditat aquests 
canvis s’han utilitzat diferents índexs d’adequació a la dieta mediterrània en relació al consum 
mitjà d’aliments. 
El primer índex és l’anomenat “Mediterranean Diet Score (MDS13)” (Knoops KTB, 2006) i 
conté nou variables: AGM/AGS14, alcohol, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, carn 
                                                       
13 Puntuació de la dieta mediterrània. 
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i derivats carnis, làctics i peixos. A cada una d’aquestes variables se li assigna el valor de 0 o 1, 
quan el consum dels grups típics de la dieta mediterrània (verdures i hortalisses, llegums, 
fruites, cereals i peixos) està per sota la mitjana puntua zero i sinó ú. Pel contrari, la carn i els 
làctics (que no formen part de la dieta mediterrània) es puntuen al revés. L’alcohol puntua 1 
quan el consum es situa entre 10 i 50 gr/dia per homes i entre 5 i 25 gr/dia per les dones. 
La dieta total es valoraria amb un 0 quan l’adhesió a la dieta mediterrània tradicional fos 
mínima i amb un 9 quan fos màxima. 
Figura 10. Quadre de puntuació de la dieta mediterrània. 
 
Font: Knoops KTB “Mediterranean Diet Score”, 2006 
El valor del MDS segons les dades del MARM és de 4, el mateix resultat que l’estudi SENECA 
(“Survey in Europe on Nutrition and the Elderly a Concerted Action”) realitzat a la població 
d’edat avançada a països del nord i del sud d’Europa. 
Per altra banda el “Healthy Diet Indicator (HDI15)” està basat en les pautes de la OMS per la 
prevenció de malalties cròniques: quan la ingesta es troba dins dels intervals marcats per 
l’organització es puntua com a 1, i quan està fora com a 0. 
El valor obtingut per a la població espanyola durant el 2006 fou de 2, i inferior al trobat a les 
persones d’edat avançada dels centres participants del sud d’Europa a l’estudi SENECA 
(HDI=3); en relació als centres del nord d’Europa, els homes van obtenir un valor superior (3) i 
les dones el mateix que a l’estudi espanyol segons dades del MARM (Knoops KTB i col, 2006). 
Aquestes dues puntuacions tenen una relació inversament proporcional amb els índexs de 
mortalitat, és a dir, quan més alta sigui la puntuació menor serà l’índex de mortalitat (Knoops 
KTB i col, 2006). 
                                                                                                                                                                
14 Greixos saturats i monoinsaturats. 
15 Indicador de dieta saludable. 
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Figura 11. Quadre de puntuació de la dieta mediterrànea. 
 
Font: Knoops KTB i col. “Healthy diet indicator”, 2006.  
Per últim hi ha l’estudi realitzat per Panagiotakos, que inclou el consum de cereals integrals, 
fruites, verdures, llegums, patates, peix, carn i derivats carnis, pollastre, llet i derivats, oli 
d’oliva i alcohol (Panagiotakos DB, 2006). Aquesta puntuació es basa en la piràmide dietètica 
mediterrània tradicional (Willett W, 1995) i pren en consideració onze aliments o grups, cada 
aliment es puntua de 0 a 5, més puntuació  per una major freqüència de consum per als aliments 
típics de la dieta, i al revés per als aliments no típics de la dieta, amb una puntuació màxima de 
55 punts. 
Figura 12. Quadre de puntuació de la dieta mediterrània. 
 
Font: Panagiotakos D. B., 2006. 
A la taula superios es presenta la distribució de la puntuació en relació a sis categories: si mai es 
consumeixen, si es consumeixen entre 1-4 vegades al mes, entre 5-8, 9-12, 13-18 i per últim 
més de 18. Per a dur-ho a terme es van convertir els consums dels diferents grups d’aliments en 
racions per calcular el consum mensual. 
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Sorprenentment en aquest estudi la puntuació obtinguda per a la població espanyola és de 38, un 
resultat que a diferència dels dos anàlisis anteriors aprova la dieta de la població espanyola. 
Com a conclusions d’aquests estudis es podrien treure les següents afirmacions: 
El menú mitjà consumit durant l’any 2006 va estar format per la llet i els seus derivats (379 
gr/pers.dia), fruites (310 gr/pers.dia), verdures i hortalisses (302 gr/pers.dia), cereals i derivats 
(214 gr/pers.dia), carns i productes carnis (179 gr/pers.dia), peixos (100 gr/pers.dia), olis i 
greixos (48,6 gr/pers.dia), precuinats (34,2 gr/pers.dia) i ous (32,1 gr/pers.dia). de la mateixa 
manera que hi va haver un elevat consum de begudes sense alcohol (433 gr/pers.dia) i 
alcohòliques (247 gr/pers.dia). 
El consum de carns i derivats va ser superior al recomanat, pel contrari el de cereals i derivats , 
verdures i hortalisses, fruites i lleguminoses va ser inferior. 
El perfil calòric mitjà es caracteritza per un elevat aport de lípids a expenses d’hidrats de 
carboni durant els set anys que compren l’estudi. El percentatge de proteïnes a l’energia total es 
va ajustar al desitjat. 
La ingesta mitjana d’energia ha disminuït en quasi 300 kcal els últims 40 anys, repercutint 
negativament al perfil calòric. 
El perfil lipídic mitjà mostra un percentatge d’àcids grassos saturats i poliinsaturats superior a 
les recomanacions, i de nou es pot comprovar com l’índex ha empitjorat durant els últims 40 
anys. 
Les relacions entre (AGM+AGP)/AGS i AGP/AGS  al total de la mostra van mostrar valors 
satisfactoris. 
En general podem afirmar que la dieta dels espanyols s’ha modificat notablement els últims 40 
anys allunyant-se del model tradicional, motiu pel qual s’han de dissenyar estratègies que 
fomentin l’alimentació saludable, que permetin la recuperació de les característiques 
tradicionals de la dieta mediterrània amb l’ajuda de noves tecnologies de producció, 
conservació, comercialització i distribució d’aliments, tot això sense oblidar la component de 
plaer dels aliments, que es considera clau per mantenir o recuperar els hàbits alimentaris. 
2.5 La relació entre les malalties i l’alimentació. 
2.5.1 Els greixos i la relació amb el càncer de mama. 
Hi ha diversos estudis que relacionen la relació entre el càncer i la ingesta de greixos, el primer 
va ser l’informe sobre dieta, nutrició i càncer (NAS16 , 1982 ), el primer elaborat per un grup 
                                                       
16 L'Acadèmia Nacional de Ciències és una organització sense ànim de lucre a Estats Units. 
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d’experts. Va ser el primer en relacionar la ingesta màxima diària de greixos en un 30% de 
calories amb la finalitat de prevenir el càncer. 
Molts dels informes de l’època es centraven en quina era la ingesta de greixos adequada per 
gaudir d’una bona salut. La única atenció que s’havia prestat als greixos en els anys entorn 
l’estudi de la NAS es devien a estudis internacionals que demostraven  que la quantitat de greix 
ingerit estava estretament vinculada a la incidència de càncer de mama i d’intestí gruixut, així 
com de les malalties cardíaques, totes elles afeccions que provocaven la mort precoç a la 
majoria de les persones del món occidental. 
Un dels estudis més coneguts va ser l’elaborat pel Ken Carroll(Carroll K. K., 1986), professor 
de la Universitat d’Ontario Occidental, a Canadà. Els seus descobriments van revelar  una 
important relació entre els greixos presents a la dieta i el càncer de mama. 
Figura 13. Ingesta total de greixos i càncer de mama. 
 
Font: Carroll K. K., Fat and càncer, 1986. 
En relació amb el gràfic, la solució sembla bastant òbvia: si ingerim menys greixos reduïm la 
probabilitat de patir càncer de mama, però quin tipus de greix hem d’evitar? Tots els greixos són 
iguals? El mateix doctor Carroll es va ocupar d’aprofundir en la investigació i va voler 
diferenciar entre els greixos d’origen animal i els d’origen vegetal. Com bé s’observa a les 
taules següents la diferència entre un tipus de greix i l’altre i la relació amb el càncer són 
completament diferents. 
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Figura 14. Relació entre ingesta de greixos animals (esquerra) o vegetals (dreta) i càncer de 
mama (en dones). 
 
Font: Carroll K. K., Fat and cancer, 1986. 
Tot i això no hi ha cap prova que evidenciï que aquesta és la únic causa de càncer de mama, per 
exemple també hi ha nombrosos estudis que el relacionen amb la menarquia precoç, l’alt nivell 
de colesterol a la sang, la menopausa tardana o una alta exposició a hormones femenines, en tot 
cas si que es pot relacionar la ingesta de greixos animals amb tots aquests factors i amb nivells 
més alts ‘estrògens a la sang i també amb hormones del tipus prolactina. 
Si entrem en un cas en particular, comparant els nivells d’hormones entre les dones xineses i les 
britàniques, els nivells d’estrogen de les primeres eren només la meitat que el de les segones. La 
duració de la vida reproductiva d’una dona xinesa és una mica inferior al 75% d’una britànica, 
això significa que l’exposició de les xineses a aquesta hormona durant tota la seva vida 
representa entre el 35 i el 40% de l’exposició total de les britàniques, i aquesta dada es 
correspon amb el fet que els índexs de càncer de mama a la Xina constitueixen només una 
cinquena part dels que es registren entre les dones occidentals. 
2.5.2 La carn i la seva relació amb el càncer de còlon. 
El document publicat pels investigadors Armstrong i Doll (Environmental factors and cancer 
incidence and mortality in different countries, 1975 ) es va comparar els factors mediambientals 
amb els índexs de càncer a trenta dos països de tot el món. Es va concloure que  que un dels 
vincles més forts entre tots els tipus de càncer i tots els factors nutritius era el que existia entre 
el càncer de còlon i la ingesta de carn, tal i com es pot observar al següent gràfic. 
L’informe concloïa que als països on es consumien més proteïnes animals i sucres i menys 
cereals, el càncer de còlon tenia una incidència molt més gran, per altra banda el fet d’ingerir 
menys fibra (que prové de les fruites, verdures i llegums) també augmenta el risc de patir aquest 
tipus de càncer, per tant serà una opció saludable substituir la proteïna d’origen animal per la de 
tipus vegetal. 
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Figura 15. Càncer de còlon i ingesta de carn. 
 
Font: (Armstrong, 1975). 
2.5.3 La proteïna animal i la seva relació amb la formació de càlculs renals. 
El doctor W. G. Robertson, metge del Centre de Tractament de Càlculs Renals de la Universitat 
de Califòrnia és un dels experts mundials més prestigiosos  en el tema de la dieta i la seva 
relació amb els càlculs renals. El seu grup d’investigació ha analitzat exhaustivament la relació 
entre els aliments i les pedres que es formen als ronyons. 
Un dels seus gràfics indica una relació directa entre el consum de proteïnes animals i la 
formació de càlculs, concretament és el resultat d’un estudi sobre el consum de proteïnes al 
Regne Unit entre 1958 i 1973. 
A pesar d’haver identificat sis factors de risc per la formació de càlculs renals, van descobrir 
que el màxim responsable era el consum d’aquest tipus de proteïna. 
“la urolitiasis és un problema mundial que s’agreuja pel consum excessiu de productes làctics i 
per les dietes molt energètiques pobres en fibra, com la de la majoria de països 
industrialitzats... En particular, les evidències científiques indiquen que el factor dominant és 
una ingesta excessiva d’ingesta de proteïnes procedents de la carn... estudis epidemiològics i 
bioquímics permeten preveure que una modificació dels hàbits alimentaris, en favor d’una dieta 
més vegetariana i menys energètica, reduiria el risc de càlculs renals de la població”. 
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Figura 16. Relació entre la ingesta de proteïna animal i la formació de càlculs renals. 
 
Font: (Robertson, 1979) 
2.5.4 La llet i la seva relació amb la diabetis. 
La majoria de la gent desconeix que existeixen moltes evidències científiques  que permeten 
afirmar que aquesta malaltia està associada a la dieta, i més específicament als productes làctics. 
Però hi ha un procés ben documentat que explica el procés mitjançant el qual la diabetis pot 
afectar als nadons: un bebè no és alimentat el temps suficient i s’alimenta amb proteïna de llet 
de vaca, la llet arriba a l’intestí on es digereix  fins a descompondre’s en fraccions 
d’aminoàcids, alguns no poden digerir completament la llet de vaca i aquestes cadenes 
d’aminoàcids romanen a l’intestí amb el perill de passar al flux sanguini. El sistema 
immunològic considera aquests fragments com a invasors i els intenta eliminar, però aquestes 
cadenes són extremament semblants a les cèl·lules del pàncrees que produeixen la insulina, així 
que també les ataca a elles, i això converteix al bebè en diabètic del tipus 1. Un dels informes 
més notables sobre aquest efecte de la llet de vaca es va publicar l’any 1992 al “New England 
Journal of Medicine”17, realitzat per dos investigadors d’origen finlandès, i que evidenciava 
aquest fet i, lògicament, també cal que hi hagi una predisposició genètica en la persona perque 
la malaltia es desenvolupi amb més facilitat. 
Si observem el gràfic que segueix on es destaca el vincle entre un aspecte de l’entorn (el 
consum de llet de vaca) i la diabetis de tipus 1, podem veure com quan més alt és el consum de 
llet, major és la incidència de diabetis de tipus 1. A Finlàndia, on s’ingereixen  enormes 
quantitats de productes làctics aquesta malaltia és trenta sis cops més comú que al Japó, on el 
consum és molt reduït. 
                                                       
17 Revista mèdica amb sistema de revisió per parells (peer-review) publicada per la Societat Mèdica de 
Massachusetts (Massachusetts Medical Society). 
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Figura 17. Relació entre el consum de llet de vaca i la incidència de la diabetis tipus 1. 
 
Font: (Dahl-Jorgensen, 1991) 
2.5.5 La llet i la seva relació amb l’esclerosi múltiple. 
Una bona part d’estudis han revelat que el consum de llet de vaca està fortament vinculat a 
l’esclerosi múltiple. El gràfic que s’exposa a continuació, elaborat per investigadors francesos, 
compara el consum de llet de vaca amb l’esclerosi múltiple a  vint-i-sis poblacions de vint-i-
quatre països. 
Figura 18. Relació entre el consum de llet de vaca i esclerosi múltiple. 
 
Font: (Malosse D., 1992) 
Aquesta relació, que és pràcticament idèntica a la mencionada per la diabetis de tipus 1, és 
notable i no es deu a variables com, per exemple, la disponibilitat de serveis mèdics o la latitud 
geogràfica. Però així com també hi ha estudis que indiquen que l’aparició de la malaltia podria 
estar associada a un virus present a la llet, en trobem d’altres que relacionen el consum de carn, 
rica en greixos saturats igual que la llet, amb la malaltia, per tant així com en els casos anteriors 
les evidències eren més notables, aquí hem de tenir presents que hi ha més fonts possibles de la 
malaltia, tot i que totes estan relacionades amb la carn o la llet, dos aliments poc recomanats. 
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2.5.6 Efectes en la societat. 
La crisi econòmica en la qual estem immersos actualment fa que, als mitjans de comunicació, 
al carrer, entre els que ens envolten, no parem de sentir la paraula retallada. L’escassetat 
de recursos ha provocat una sèrie de davallades en les inversions i pressupostos de tot 
tipus d’àmbits; un dels més afectats: la sanitat. 
Si mirem les dades, segons l’OCDE18, veurem que a Espanya es destina aproximadament un 
9,5% del PIB a prestacions sanitàries; malgrat això, totes les regions reclamen més diners per 
finançar el seu dèficit sanitari. Les despeses en salut segueixen creixent més que l’economia, i 
ho seguiran fent, com afirma l’OCDE mateix o l’FMI. Les previsions d’aquest últim organisme 
per a l’economia espanyola són taxes de creixement nominal inferiors al 4% fins al 2016, 
mentre que les necessitats sanitàries exigiran augments mínims de despesa del 4% anual. 
Com que les previsions pel que fa a inversions destinades a la sanitat no són gens 
favorables, només queda una solució: l’estalvi. 
Si analitzem les despeses en sanitat, veurem que les malalties que reclamen més diners són 
les cròniques i/o de llarga durada. Les malalties cardíaques, els infarts, el càncer, les 
malalties respiratòries i la diabetis són les causes principals de mortalitat al món, ja que són 
responsables del 63% de les morts, segons l’OMS. Totes aquestes patologies tenen, com 
acabem de veure, una cosa en comú: una relació estreta amb l’alimentació i l’estil de vida. 
Hi ha molts treballs i estudis que evidencien que millorar els hàbits alimentaris disminueix 
el risc de tenir aquest tipus de malalties. Lògicament, que la població optés més per la 
nostra estimada dieta mediterrània representaria menys diagnòstics d’aquests tipus i, per tant, 
una retallada notable en la despesa sanitària derivada d’aquests problemes de salut. 
Un simple fet com incorporar una poma a la nostra dieta (que conté molt d’àcid uròlit a la pell) 
millora l’enfortiment muscular. Aquesta fruita també conté pectines i polifenols, que milloren el 
nivell del metabolisme dels lípids i redueixen la producció de molècules inflamatòries, alhora 
que disminueixen els nivells de glucosa, colesterol i triglicèrids en sang, tots factors de risc de 
càncer, per posar un exemple. 
 
 
                                                       
18 Organització per a la cooperació i el desenvolupament econòmic. 
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Capítol 3 EL MODEL PRODUCTIU I DE DISTRIBUCIÓ. 
3.1 Introducció. 
El model agrícola mundial ha canviat molt en les últimes dècades, la agricultura industrialitzada 
és responsable de com a mínim el 70% de la desforestació del planeta, i al comptabilitzar les 
emissions que es produeixen per aquests canvis en l’ús del sòl, per la desforestació, la dada que 
s’assoleix és altament significativa, arribant a ser responsable d’entre el 15 i el 18% del total de 
les emissions de gasos d’efecte hivernacle (GRAIN, 2012). Per altra banda ens trobem amb la 
problemàtica de la dependència del petroli del model. Prenent dades d’Espanya observem 
concretament que el consum energètic que requereix el sector agrícola arriba al 76,8% de 
productes petrolífers, un 13,8 d’orígen elèctric, un 8,1% del gas natural i només un 1,3% 
d’energies renovables. 
En relació a la fase productiva, als elements i el seu consum energètic, els processos agrícoles 
industrialitzats a qualsevol finca del planeta acaben representant entre un 11 i un 15% del total 
de les emissions de gasos d’efecte hivernacle (ISF, 2010). 
Un tercer aspecte del que cal parlar és el transport, han de viatjar realment tants quilòmetres els 
aliments? Sabem que pomes produïdes a Xile es consumeixen a Espanya, o que gambes de 
piscifactoria produïdes a l’Equador, transportades a Marroc per processar-les, empaquetades a 
Àmsterdam perque s’acabin venent a Madrid, són productes habituals als nostres supermercats. 
Tot i que alguns mitjans de transport són menys contaminants que d’altres tots depenen del 
petroli i finalment parlem d’un gran malbaratament energètic i un greu problema pel planeta i 
pel clima. Les estimacions més conservadores afirmen que entre el 5 i el 6% de les emissions 
totals de gasos d’efecte hivernacle s’originen amb el transport d’aliments (GRAIN, 2012). 
L’empaquetat i el processat són un altre dels problemes que hem d’afrontar, avui en dia li 
donem gran importància a l’aspecte de les coses, dels productes que trobem a les nostres 
despenses tres quartes parts han estat processats: productes escalfats o congelats prèviament per 
la seva conservació; envasos de plàstic, paper, cartró o vidre; assecats o deshidratats; safates 
llestes per anar al microones o càpsules d’alumini per la cafetera; i iogurts amb el seu recipient 
individual amb un cartró extra per als paquets de vuit... Aquesta sèrie de processos requereixen 
també molta energia, generant aproximadament entre un 8 i un 10% de les emissions que 
escalfen el planeta. 
El sistema alimentari industrial té una altra característica clau: El seu recorregut acaba sempre 
en un punt de venda necessitant, durant el trajecte i el comerç, conservar molts aliments en fred. 
Si a més a més tenim en compte que les rutines del nostre estil de vida passen per comprar en 
les grans superfícies en gran quantitat, de nou tornem a necessitar mantenir els aliments en fred 
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a les nostres cases. De nou les estimacions que fa GRAIN19 ens indiquen que aquestes fases 
produeixen entre el 2 i el 4% del total de gasos d’efecte hivernacle, un model que exigeix tanta 
refrigeració és com una estufa pel planeta. 
I també cal anomenar el malbaratament d’aliments. El sistema alimentari industrial, tot i que 
presumeix de ser eficient, és tot el contrari, i cal senyalar negativament les enormes quantitats 
d’aliments produïts que finalment no arriben als nostres estomacs. Si comptabilitzem els 
aliments que després de cultivar es malbaraten perque tenen tares, mida inadequada, els que 
s’espatllen de camí al supermercat, o els que aquests tiren perque no s’adapten als seus 
requeriments de venda, els aliments que tirem a casa perque comprem de més, etc. Podem 
arribar a dir que la meitat dels aliments que produïm s’acaben llençant a les escombraries. Si des 
del punt de vista social és una realitat inacceptable, des del punt de vista energètic significa el 
malbaratament d’entre un 10 i un 15% de l’energia total usada en la producció d’aliments, i gran 
part d’aquests residus acaben a deixalleries, on es podreixen produint entre un 3 i un 4% dels 
gasos d’efecte hivernacle. 
 Figura 19. Repercussió del model agrícola al canvi climàtic. 
 
Font: ISF, “Cuando el olmo pide peras”, 2010. 
Resumint, si prenem les sis fases que hem anomenat del sistema alimentari global i sumem les 
seves responsabilitats en la crisi climàtica, observem que produir i menjar d’aquesta manera ens 
porta a generar entre un mínim del 44% i un màxim del 57% de les emissions de gasos d’efecte 
hivernacle produïdes pels humans. 
                                                       
19 Una petita organització internacional que treballa apoiant a campesins i a moviments socials en les 
seves lluites per aconseguir sistemes alimentaris basats en la biodiversitat i controlats comunitàriament. 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
41 
3.1.1 El nou model de consum, què cal canviar? 
Hem pogut veure com els hàbits alimentaris associats a l’agricultura industrial són molt 
contaminants. És obvi que necessitem un nou model basat en mercats locals i circuits curts, amb 
aliments frescos i de temporada i no sempre processats per la indústria. D’aquesta manera 
tindríem una reducció significativa  del transport d’aliments, evitaríem els elevats consums de 
refrigeració, i no es necessitarien tants embalatges. Aquests canvis suposarien  entre un 10 i un 
12% de reducció de les emissions de gasos d’efecte hivernacle. 
3.1.1.1 Alimentació baixa en carboni. 
Menjar es una necessitat bàsica, un punt de trobada i una celebració cultural. Les conseqüències 
ambientals depenen de la quantitat de recursos que són necessaris per produir el menjar, com de 
lluny venen els aliments i com els anem a comprar, com estan de processats, i quina quantitat 
mengem i tirem. Per això una alimentació baixa en carboni seria aquella basada en productes 
frescos i poc envasats i processats, ecològics en la mesura que sigui possible, amb poc consum 
de carn i d’origen el més local possible. Menjar divers, local, valorant el que arriba a la taula i 
gaudint amb consciència. 
Tot i que l’estalvi de CO2 d’una dieta és més difícil de quantificar que l’energia, es calcula que 
adoptar alguns hàbits per a una dieta més sensata ambientalment pot reduir les emissions de 
CO2 associades a l’alimentació en un 45% o més (en relació al que hem vist a la figura 19), en 
funció dels hàbits personals. És a dir que la nostra conducta pot fer disminuir quasi a la meitat 
l’emissió associada al model agroalimentari, que és el sector econòmic en valors absoluts més 
contaminant. 
3.1.1.2 Menjar menys carn i més cereals, llegums, fruita i verdura. 
Una dieta basada  sobretot en productes de la part alta de la cadena tròfica, és a dir, en productes 
animals, requereix molt més territori, energia i aigua que una basada en productes de la part 
inferior, com ara les verdures i els cereals. Per produir una caloria de carn per al consum humà 
es consumeixen nou vegades més d’energia i un 33% més de combustibles fòssils que per a 
produir una caloria d’origen vegetal (FAO, 2012). 
Podríem menjar carn amb menys freqüència i aleshores comprar productes locals cultivats de 
manera tradicional o de ramaderia ecològica. Col·laborar amb els productes locals i evitar 
participar de les absurdes dinàmiques de transport d’aliments desde països en els que la pròpia 
població passa fam, són també favorables per adoptar aquest hàbit. 
Tradicionalment, els pobles han menjat carn, però mai s’ha menjat tanta carn com als nivells 
actuals, ni el cultiu animal ha suposat l’explotació de la natura que suposa avui en dia, ni 
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tampoc érem tantes boques a alimentar. Avui la opció ètica i ambientalment més sensata és 
limitar a nivells raonables el nostre consum de carn. 
3.1.1.3 Aliments frescos. 
Per a cada caloria que arriba al supermercat, se n’han consumit deu de petroli, degut al processat 
a que es sotmeten molts aliments perque es conservin o tinguin bon aspecte. En general, 
comprar productes frescos i no processats redueix la petjada de carboni de la nostra despensa, i 
possiblement també és millor per a la nostra salut. Tot i que la comoditat sovint fa indispensable 
l’ús d’alguns productes processats, la nostra tendència i compra habitual serà el que finalment 
determini el nostre impacte. Comprar productes frescos i propers també evita una gran quantitat 
d’envasos i per tan redueix la nostra generació de residus. Els costos energètics de realitzar els 
envasos del menjar són aproximadament dos terços del valor del menjar per si mateix, i el 
consum energètic de cuinar el menjar a casa és un terç de la usada en productes precuinats, que 
s’han de refrigerar, etc. per conservar-se fins a la nostra casa desde que s’han preparat. 
3.1.1.4 Ingredients de producció local. 
La major part d’aliments viatja entre 2.500 i 4.000 quilòmetres abans d’arribar al seu destí. La 
biodiversitat agrícola està en perill sota els mecanismes del mercat, que beneficien determinades 
varietats des del punt de vista comercial i generen unes xarxes de distribució de productes que 
fan que les pomes i els tomàquets de les tendes d’aquí provinguin de llocs llunyans i que els 
d’aquí es venguin a altres països. Comprar productes i varietats locals redueix les emissions de 
CO2 associades al transport dels aliments. A més a més les plantes que han crescut o s’han 
cultivat tradicionalment en un indret estan adaptades a les condicions edàfiques, als ritmes de 
pluja, i a la resta d’espècies vegetals i animals que comparteixen el territori amb elles, motiu pel 
qual no necessiten tants recursos (com fertilitzants, etc.). 
Com més a prop estigui el productor de l’aliment de la nostra taula, menys empremta de carboni 
i més sabor. Les cooperatives de consum posen en contacte a productors de la regió amb els 
consumidors, i permeten servir a taula productes frescos, de temporada i locals. 
Pels aliments que no poden ser locals (ja que són petits luxes no autòctons, com la xocolata, el 
sucre o el cafè) podem moderar el consum i comprar-los de comerç just i de producció 
ecològica. 
3.1.1.5 Productes de temporada. 
Cada planta té el seu cicle, però avui podem trobar a les tendes pràcticament tots els productes 
en qualsevol moment de l’any. Un tomàquet d’hivernacle, però, requereix més energia i 
emissions de CO2 que un de temporada. Si comprem productes de temporada, evitarem els 
productes procedents d’hivernacle o de llocs llunyans amb un altre clima, o que s’han mantingut 
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en cambres durant els mesos que no estan disponibles de manera natural. Si cuinem i mengem 
els aliments de temporada, aquests estaran al seu millor moment, més frescos i bons, i vindran 
de més a prop, i per tan també hi haurà un benefici en l’economia pròxima, de manera que ens 
pot repercutir de manera més profitosa. 
3.1.1.6 Productes ecològics. 
L’agricultura i la ramaderia més intensives depenen de maquinària i productes de síntesi que són 
nocius per a l’entorn i la biodiversitat però que, a més a més, requereixen més energia per 
fabricar-se i aplicar-se que els sistemes ecològics o tradicionals. Per fabricar una tona de 
fertilitzant sintetitzat pels humans són necessàries entre quatre i sis tones de petroli. 
En canvi, l’agricultura ecològica utilitza un 50% menys d’energia que els sistemes 
convencionals. Produir un litre de llet ecològica consumeix un 25% menys d’energia que 
produir-la amb sistemes de ramaderia convencional. 
Els sistemes de cultiu com el control integrat de plagues també permeten una productivitat alta, 
reduint l’ús de pesticides i d’energia (per exemple al llaurar menys, usar sistemes naturals de 
millora dels sòls i de control de plagues i herbes). La ramaderia extensiva també té un impacte 
menor sobre el medi, sobre els animals i consumeix menys energia. 
De la mateixa manera, uns consums raonables de peix permetrien la recuperació de les 
pesqueres i un subministrament suficient de peix salvatge. Tot i que encara no està quantificat 
en termes de CO2, la cria de peix en piscifactoria requeriria més energia i recursos que la 
captura lliure a petita escala i el consum de peix local. 
Una societat que mengi menys productes animals es podria abastir sense problema amb aquest 
tipus de producció. Som nosaltres els que decidim quin tipus d’ingredients escollim per a la 
nostra taula. 
3.2 La fi de la societat pagesa a Catalunya. 
Les profundes transformacions que l’economia i la societat catalana han viscut al llarg del segle 
passat poden considerar-se un dels fenòmens més rellevants de la seva història. L’arribada de la 
societat industrial ha comportat, entre altres coses, una dràstica reducció del pes econòmic de les 
activitats agràries en el conjunt de l’economia catalana. L’agricultura i la ramaderia van deixar 
de ser l’espina dorsal que vertebrava la vida social, cultural, econòmica i política d’una societat 
en la que la majoria de la població vivia al món rural i es dedicava a la producció d’aliments i 
matèries primeres agràries. 
No sembla exagerat, doncs, parlar de la fi de la societat pagesa (Majoral, 2006). Un tipus 
d’organització social que havia desenvolupat formes específiques de relació amb el territori, així 
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com una forma de veure el món i una mentalitat que havien conformat l’estructura social i el 
curs de la història des de l’alta edat mitjana fins als nostres dies (Garrabou R. , 2006). 
La multiplicitat de factors que entren en joc en la ràpida modernització de les activitats agràries 
dificulta l’intent d’establir relacions causals entre ells o identificar quins van ser els més 
influients. L’embranzida que en aquells moments experimentava el capitalisme global a través 
de la generalització de la producció industrial i del consum de masses, marca les pautes 
econòmiques de l’època, però cal no perdre de vista que no foren tant les forces “cegues” del 
mercat sinó les forces vives de la indústria i de l’Estat les impulsores dels canvis estructurals en 
el sistema  alimentari i de la incorporació de les tecnologies que generalment associem a la 
Revolució Verda (Pujol, 2001). 
Durant els primers anys del “desarrollismo” franquista comença a incrementar-se la 
interconnexió i la interdependència entre el sector agrari i l’incipient sector industrial. El mercat 
de consums intermedis industrials (fertilitzants, plaguicides, maquinària, etc), que l’any 1941 
representaven un 16% de les despeses a les explotacions agràries, comença a desenvolupar-se 
amb força. L’any 1955 aquest tipus de consums ja representaven un 40% de les despeses, i l’any 
1975, amb un 59%, s’havien convertit en la despesa més important de les explotacions agràries 
(García Pascual, 1995). 
L’adopció dels patrons alimentaris de l’Europa nord-occidental va provocar que els cereals, les 
llegums i les patates deixessin de ser la base de la dieta a mesura que s’incrementava el consum 
de productes d’origen animal (carn, llet, ous, peix fresc) i de determinats productes vegetals 
frescos com la fruita dolça (Garrabou R. C., 2007). Aquest augment de la demanda de productes 
ramaders, juntament a la millora de la xarxa de carreteres que permetia l’abastiment de pinsos i 
la distribució del producte a grans distàncies, expliquen la proliferació de granges intensives i el 
ràpid creixement del sector dels pinsos. Entre 1955 i 1985 la producció del sector boví 
augmentà en un 400%, la de pollastres en un 7.000% i la de porcí en un 1.500% (Trepat, 2008). 
El nombre de tractors va augmentar dràsticament passant dels 3 que hi havia l’any 1946 als prop 
de 60.000 a final dels 90’. Una evolució que reflexa, entre altres aspectes, la dependència 
respecte els combustibles fòssils entre altres aspectes. Sens dubte, el tractor pot considerar-se la 
icona de l’agricultura industrial del segle XX. 
La tecnificació de les explotacions comporta una escalada en les inversions, una progressiva 
capitalització de les finques, un augment dels costos de producció, manteniment i reproducció i, 
en general, un creixent endeutament amb els bancs. Aquesta tendència tan capitalista de créixer 
o morir ha provocat la desaparició del 60% de les explotacions agràries catalanes entre l’any 
1962 i el 1999 (Majoral, 2006). Per altra banda, moltes de les explotacions es convertiren en 
complements econòmics en el sí d’una economia familiar diversificada. Prova de la magnitud 
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del fenomen és que l’any 1972 els anomenats pagesos “a temps parcial” ja representaven el 40% 
dels productors catalans (Benelbas Tapiero, 2004). 
3.3 L’agricultura catalana a l’actualitat. 
Catalunya s’ha convertit un territori eminentment urbà i industrial, no tan sols perquè la gran 
majoria de la població viu en ciutats, o perquè la construcció i els serveis s’han convertit en el 
nou motor de l’economia, sinó perquè l’escassa població que resta al medi rural ha incorporat 
plenament els patrons culturals i els hàbits de vida propis de la societat urbana, i perquè el 
sector agrari s’ha convertit en una més de les branques productives del teixit industrial català.  
De fet, la política del Departament d’Agricultura s’ha basat sempre en l’augment de la 
productivitat i la competitivitat com a millor opció per defensar el sector productiu local de les 
amenaces d’una producció globalitzada i d’una cadena alimentària controlada per la gran 
distribució. Una estratègia basada en l’extensió dels monocultius, l’augment de la mida de les 
finques, la innovació tecnològica, l’aposta per les produccions més valorades als mercats i la 
construcció d’infraestructures. Un model exemplar i paradigmàtic de desenvolupament 
industrial que ha convertit el sector agroalimentari en un dels pilars de l’economia catalana. Un 
sector econòmic que constitueix el clúster agroalimentari més important d’Europa, seguit per 
Dinamarca i Llombardia (Llena, 2010), i que està liderat per la industria alimentària i, en menor 
mesura, per la ramaderia intensiva (especialment la porcina) i determinats conreus destinats a la 
producció de pinsos o bé als mercats internacionals.  
Ara bé, aquest èxit econòmic ha deixat la seva empremta. L’especialització productiva a escala 
regional no tan sols ha substituït el tradicional mosaic paisatgístic per immenses extensions de 
monocultius sinó que ha desintegrat les xarxes locals de distribució d’aliments. Els sistemes de 
producció industrial, a banda de generar greus problemes ambientals com la contaminació 
d’aqüífers, la degradació de la fertilitat dels sòls o el consum desaforat d’aigua, malmeten la 
salut de la població rural degut a l’ús d’agroquímics i fertilitzants que s’incorporen a la xarxa 
d’abastiment d’aigua, o a la ingent acumulació de purins i altres subproductes tòxics de la 
ramaderia intensiva (GENCAT, 2012). 
La cursa per mantenir la competitivitat ha buidat el camp de pagesos i pageses. Els pocs que 
romanen en actiu s’han convertit en empresaris d’unes explotacions generalment 
sobretecnificades que generen escassos marges de guany  i que ofereixen els salaris més precaris 
del mercat laboral. Empresaris amb un estret marge de maniobra doncs són completament 
dependents de la industria agroquímica i dels combustibles fòssils, de les polítiques públiques 
(construcció d’infraestructures agràries, ajudes a la producció) i dels crèdits bancaris. 
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La situació es considera crítica des de fa anys i les perspectives no són gens tranquil·litzadores. 
La població activa agrària suposa menys del 2% de la població activa catalana i la manca de 
relleu generacional a les finques provoca que la pagesia catalana s’estigui envellint per 
moments. La marginalitat econòmica del sector primari ha afavorit la desaparició de terres 
agràries en benefici de l’expansió de les masses forestals, de la taca urbanitzada i de l’ampli 
ventall d’infraestructures que sutura el territori (embassaments, vies de comunicació, centres 
logístics, parcs eòlics, “horts solars”,...). L’augment del preu del petroli i, per tant, de tots els 
productes de l’ agroindústria, així com les creixents restriccions legislatives en matèria 
ambiental i sanitària, la retallada de les ajudes europees i la liberalització lenitiva d’uns mercats 
alimentaris controlats per un petit grup d’empreses transnacionals, ofereixen un escenari poc 
encoratjador. I són, precisament, els antics pagesos reconvertits a empresaris agraris els que 
millor perceben el cul de sac al qual ha conduit la fugida endavant de la industrialització agrària.  
Des de l’òptica de la Sobirania Alimentària resulta evident que per tal de garantir la continuïtat 
del teixit productiu agrari al nostre territori cal encarar profundes i àmplies reformes al llarg de 
tota la cadena alimentària. Un canvi tan dràstic que, de fet, s’hauria de plantejar com un 
veritable canvi de paradigma, una autèntica revolució. 
3.4 Evolució de la producció agrària i ramadera a Catalunya. 
3.4.1 Distribució de conreus. 
En el conjunt de les terres llaurades, el secà representava l’any 2007 el 71,7% i el regadiu el 
28,3% restant. Aquests percentatges són similars als del 1999, si bé en termes absoluts hi ha una 
lleugera reducció de les terres de regadiu (IDESCAT, 2008). 
En la distribució general de les terres llaurades i pastures permanents predominen els herbacis i 
guarets20, dins dels quals el farratge (alfals i blat de moro farratger) ocupa el 14%, amb les 
comarques d'Osona, la Noguera, l'Alt i el Baix Empordà, el Segrià, el Vallès Oriental i el Pallars 
Jussà com a productores principals. Segueixen en importància l'olivera (13% de la superfície 
llaurada; Garrigues, Baix Ebre, Montsià, Ribera d'Ebre, Segrià i Terra Alta), la fruita seca (9%; 
Baix Camp, Garrigues, Terra Alta, Ribera d’Ebre, Priorat), la vinya (7%; Alt Penedès, Terra 
Alta, Conca de Barberà, Alt Camp, Baix Penedès), la fruita dolça: peres, pomes, préssecs, etc. 
(6%; Segrià, Pla d'Urgell, Noguera, Garrigues, Urgell), les hortalisses (2,4%; Baix Llobregat, 
Baix Ebre, Montsià, Maresme), els conreus industrials, especialment el gira-sol (2,7%; Segrià, 
Alt Empordà, Anoia), les patates (0,7%; Maresme, Osona, Alt Urgell, Solsonès), els cítrics 
(0,7%; Baix Ebre i Montsià) i els llegums (0,4%; Solsonès, Bages, Garrigues). Produccions més 
                                                       
20 El guaret és una pràctica agrícola ancestral per tal d'evitar esgotar el sòl, i estava lligada amb el sistema 
de rotació de conreus, especialment a l'agricultura de secà. Actualment està en regressió ja que la 
disponibilitat de fertilitzants i la intensificació de l'agricultura permeten en molts casos prescindir-ne. 
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específiques són les de flors i plantes ornamentals, amb el 45% de la superfície concentrada al 
Maresme. 
Figura 20. Distribució dels conreus herbacis (2007). 
 
Font: elaboració pròpia a partir de dades de l’ IDESCAT. 
Les tres magnituds amb què es mesura la producció agrària (superfície, rendiment i valor), són, 
però independents; així, en volum de producció, el farratge ocupa el primer lloc, els cereals el 
segon, la fruita dolça el tercer, les hortalisses el quart, el raïm el cinquè, les olives el sisè, les 
patates el vuitè, la fruita seca el novè, els conreus industrials el desè i les lleguminoses l'onzè. 
Pel que fa al valor final de la producció comercialitzada, la fruita dolça ocupa el primer lloc 
(26% del valor total agrícola i el 18% de les exportacions del sector agroalimentari), seguit dels 
cereals, les hortalisses, el vi i derivats, l'oli d'oliva, la fruita seca, les flors i les plantes, les 
plantes industrials, el farratge i els cítrics. 
En quan a l'evolució dels conreus, cal esmentar, al llarg de la segona meitat dels anys noranta 
l'estancament dels cereals i de la fruita fresca, el retrocés del farratge i les hortalisses i el 
creixement del vi (amb una subbranca tan important com la del xampany i la revitalització molt 
recent d'algunes àrees antigament vinícoles com el Priorat) i de l'oli d'oliva. La indústria 
agroalimentària catalana és la tercera especialitat industrial en importància pel nombre de 
treballadors (12% del total industrial el 1997) i la segona per l'aportació de valor (16,5%). Les 
exportacions, per valor de 64 milions d’euros (1999), la situen com a cinquena branca amb 
major volum de vendes a l'exterior. 
3.4.2 Les explotacions. 
L’any 2007 Catalunya tenia 55.096 explotacions agràries, un 4,2% menys que el 2005 i un 18% 
menys que el 1999. En nombres absoluts, això significa un reducció de 2.407 i 12.128, 
respectivament. 
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Aquestes dades contrasten amb dos fets: l’estabilitat de la superfície total, ja que només ha 
disminuït un 0,2% respecte al 1999, i l’augment de la superfície agrícola utilitzada, en un 1,1%. 
És a dir, s’ha incrementat la dimensió mitjana de les explotacions, que han passat de les 17,2 
hectàrees el 1999 a les 21,2 hectàrees el 2007, de la mateixa manera que les explotacions que 
tenen una dimensió de més de 50 hectàrees, mentre que disminueixen les que tenen una 
superfície inferior sobretot a 10 hectàrees. 
Les raons d’aquesta evolució cal trobar-les en el procés de modernització del sector per avançar 
cap a explotacions més competitives. És el resultat de les polítiques impulsades des de la Unió 
Europea i la Generalitat de Catalunya, les quals s’han concretat en múltiples plans de 
reestructuració per aconseguir una millora de la dimensió i de la capacitat competitiva de les 
explotacions. 
El règim de tinença d’aquesta superfície continua sent, majoritàriament, de propietat (66,8%), 
tot i que s’ha reduït en un 6,2% respecte al 1999. La superfície en arrendament representa el 
27%. Aquests canvis semblen confirmar la tendència a la cessió en arrendament de les terres de 
propietat de titulars que abandonen l’activitat agrària. 
Figura 21. Nombre d’explotacions agràries i superfície agrícola (1999-2007). 
 
Font: elaboració pròpia a partir de dades de l’ IDESCAT. 
3.4.2.1 L’agricultura ecològica. 
El nombre d’explotacions agràries que aplicaven mètodes d’agricultura ecològica l’any 2007, i 
estaven sotmeses a la corresponent normativa, era de 509 explotacions (137,9% més que el 
2003). D’aquestes, 133 aplicaven mètodes de producció ecològica a la producció animal. 
Pel que fa a la superfície, hi havia 19.554 hectàrees amb qualificació d’ecològiques, i 2.069 
estaven en període de conversió cap a ecològiques, en global un 72,9% més que el 2003. Els 
prats de pastura, lligats a la ramaderia, ocupaven la major extensió certificada ecològica  de 
Catalunya. L’augment d’aquestes superfícies va ser conseqüència dels ajuts agroambientals 
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concedits durant el període, i el seu manteniment depèn de la consolidació de la ramaderia 
ecològica en totes aquelles zones adaptades a l’aprofitament ramader extensiu. 
3.4.3 La mà d’obra. 
L’any 2007, 128.008 persones (1,7% de la població) (entre mà d’obra familiar i assalariada fixe) 
van participar en les feines pròpies de les explotacions agràries, un 2,2% menys que l’any 1999. 
D’aquest nombre, només un 27,4% ho feien a temps complet (35.094 persones), un 5,9% menys 
que el 1999 (IDESCAT, 2008). 
La mà d’obra familiar, amb 107.538 persones ocupades, va representar el 84% del total, tot i 
que s’havia anat reduint en els darrers anys, un 4,6% respecte al 1999. En canvi, es va 
incrementar la mà d’obra assalariada fixa en un 12,7%, fins a arribar a les 20.470 persones. 
Aquests moviments de la població ocupada responen al mateix fenomen d’integració i 
concentració en detriment de l’explotació familiar clàssica. Pel que fa a l’edat d’aquestes 
persones, les que l’any 2007 tenien 65 anys o més eren les més nombroses (24,2%), seguides 
per les de 50 a 54 anys (11,9%). Per sexe, un 64,1% eren homes i un 35,9% dones. Cal aclarir, 
però, que les persones majors de 65 anys, tot i seguir manifestant la seva posició de professional 
agrícola, es trobaven en situació de jubilats. En aquest sentit, les dades d’afil·liació a la 
Seguretat Social (que no inclou jubilats) presentaven una tendència contrària al que reflexava 
l’enquesta, tant pel que fa al nombre d’actius com a l’edat d’aquests. 
Globalment, del 1999 al 2007 la mà d’obra més jove va anar disminuint, mentre que la de major 
edat augmentava. També el nombre de dones es va incrementar un 23,7%. En termes d’unitat de 
treball per any (UTA), les 128.008 persones que l’any 2007 treballaven al camp equivalien a 
59.276 UTA’s, mentre que el treball dels assalariats eventuals a 8.475 UTAs. 
Al llarg d’aquest període, la disminució del treball familiar (15,7%) es va veure en part 
compensada per l’augment del treball de la mà d’obra assalariada (11%). En xifres absolutes, la 
disminució del treball va ser de 5.224 UTAs. 
Considerant el nombre d’unitats de treball any per explotació, es va detectar que la meitat de les 
explotacions en tenien menys d’una, un 33,1% entre 1 i menys de 2, i el 16,4% restant, més de 
2. A llarg del període 1999-2007 les úniques explotacions que van augmentar van ser les que 
tenien 3 i més UTAs; és a dir, les que tenien més força de treball. En general, el treball mitjà per 
explotació va anar augmentant al llarg d’aquests anys, però, en canvi, el treball mitjà que cada 
persona hi dedicava va disminuir. 
L’any 2007, els caps de les explotacions eren majoritàriament homes (87,6%), un percentatge 
semblant al de l’any 1999. Per edat, un 26,8% tenien 65 anys o més, un 40,5% estaven entre els 
64 i els 50 anys, un 27,6% entre els 49 i els 35 anys, i només un 5,1% tenien menys de 35 anys, 
percentatge que l’any 1999 era del 8,6%. 
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El nombre de caps que es dedicaven exclusivament a l’explotació era el 2007 de 33.998 
persones (61,7%), una xifra menor a la del 1999, que era de 44.318 (65,9%). Per una altra banda 
hi havia els caps d’explotació que tenien una altra activitat lucrativa, que podia ser principal 
(30,2%) o secundària (8,1%) (IDESCAT, 2008). 
La formació agrària dels caps d’explotació era en un 85% dels casos exclusivament pràctica, un 
8% havien fet algun curs d’especialització, un 5% havien estudiat formació professional agrària 
i un 2% tenien formació universitària agrària. 
Figura 22. Edat dels caps d’explotació (1999-2007). 
 
Font: elaboració pròpia a partir de dades de l’ IDESCAT. 
3.4.4 Producció. 
3.4.4.1 Producció de cereals. 
Els cereals han estat durant molt de temps un dels productes, sinó el més important, entre els 
cultius. L'espècie més important per a l'alimentació humana havia estat el blat, que desprès de la 
guerra civil va experimentar un fort control sobre la producció. El blat va ser la base alimentaria 
de la població. L'evolució del consum de cereals va anar en disminució, així com el consum de 
pa. Per aquest motiu el blat va deixar de tenir la importància que tenia anys enredera per deixar 
pas a l'ordi, destinat a l'alimentació animal, i el cereal més competitiu de cara al comerç exterior 
(MARM, 2009). A part del blat som deficitaris en blat de moro perque als anys 60 els Estats 
Units ens va vendre la seva tecnologia alimentària basada en “lo millor”: el blat de moro i la 
soja, de soja no en produíem, i de blat de moro molt poc, així que els Estats Units van 
aconseguir un mercat captiu i van potenciar una inèrcia difícil de trencar. 
La producció de cereals entre els anys 1999 i 2009 se situa en una mitja de 1.250.000 Tn/any, 
tot i això cal saber que bona part d’aquesta producció no es destina a alimentació humana, un 
80% de les 350.000 Tn de blat de moro es destinen a alimentació animal i un 15% a begudes 
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edulcorants, per tant només 17.500 Tn es destinen a alimentació humana. Per altra banda les 
500.000 Tn d’ordi es dediquen a l’elaboració de cervesa. Per tant només unes 400.000 Tn (una 
tercera part) es destinen a alimentació humana. 
3.4.4.2 Producció de lleguminoses. 
El cultiu de llegums ha estat en la darreria de segle un dels cultius amb major importància, 
sobretot en èpoques d'escassetat d'aliments. El llegums van ser la base de l'alimentació de 
moltes cases, que produïen aquest producte majoritàriament per autoconsum. Un exemple 
d'aquest aprofitament domèstic n'és el cultiu de fava, que donava una producció segura en anys 
de males collites. Un indicador de l'evolució d'aquest producte en són les faves seques o la 
farina de fava, àmpliament usades en la gastronomia i actualment gairebé desaparegudes com a 
aliment humà.  
Els llegums en general han passat d'una època de prestigi a convertir-se en un producte 
majoritàriament cultivat per a alimentació animal, substituint el consum de proteïna vegetal per 
animal. En alguns casos però, alguns llegums perduts o de consum reduït, han anat guanyant 
prestigi social fins a assolir nivells de prestigi i consum acceptables. És el cas de la mongeta del 
ganxet, la mongeta de Santa Pau, la mongeta de Genoll de Crist, el pèsol negre o el pèsol de 
Llavaneres, entre altres. 
L'evolució de la producció de llegums en grà a Catalunya entre el 1999 i 2009 (amb una mitja 
de 4.000 Tn/any) va tenir una tendència irregular, marcada per una recuperació de la producció 
a partir de l'any 2000; que es va mantenir fins el 2006, en que la producció va tornar a la baixa. 
Aquest comportament s'explica per cadascun dels conreus, l'any 2002 es produeix un pic en la 
producció de fava seca, amb 3.320 Tn. La producció pel mateix any de mongeta seca i altres va 
ser respectivament de 791 i 3.591 Tn (MARM, 2009).  
Aquest pic en la producció de fava repercuteix en la producció de llegums a Catalunya, tot i que 
cal tenir molt en compte que aquest producte, la seva major part, va destinada a alimentació 
animal. 
La  producció de fava seca (2009) va caure fins al mínim de tota la dècada, amb 258 Tn. La 
mongeta seca per contra es va mantenir amb 284 Tn. La mongeta seca està destinada a 
alimentació humana, pel que la seva producció, comparada amb la resta de llegums, és petita, 
però per contra gaudeix de certa estabilitat. 
Si ens fixem en l’evolució del cultiu de lleguminoses i la de cultius industrials, es pot arribar a 
la conclusió que el primer ha anat desapareixent per donar pas al segon. Aquest canvi d’usos del 
sòl denota una pèrdua important de sobirania alimentària, en que un cultiu destinat 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
52 
tradicionalment a alimentació humana, és eliminat per la demanda de productes industrials, de 
la mateixa manera que per a consum animal. 
3.4.4.3 Producció de tubercles. 
La producció de tubercles presenta una forta tendència a la baixa que ha passat de 127.588 
(1999) a 37.269 Tn (2009). Aquest fort descens de la producció en tant sols 10 anys no és 
explicable per un seguit de males collites, sinó que al darrera hi ha un factor de mercat. 
La bona producció i l'excel·lent qualitat del tubercle, inclús a baixos preus, no ha servit per 
incentivar el consum de la patata nacional, ja que les cadenes de distribució s'han abastit 
directament de patata vella estrangera, principalment francesa, donant l'esquena a la patata 
espanyola. De fet prop del 65% de la patata que es consumeix a Espanya procedeix d'altres 
països i un 50% de França. El qual deixa a la patata espanyola amb una quota de mercat molt 
baixa (COAG, 2009). 
La patata és un dels productes agraris amb més marge de benefici per a les cadenes de 
distribució, i sabent-ho s'aprofiten del seu poder en el mercat per enfonsar la patata produïda a 
Catalunya, tot important patata estrangera de baixa qualitat.  
A Catalunya, l'estratègia comercial de les grans superfícies aguditza els preus a la baixa. Els 
costos de producció (sobre 0,2!/Kg) superen amb escreix els preus de venta (0,08-0,1!/Kg), pel 
que nombrosos camps s'estan llaurant sense arribar a collir-los (COAG, 2009). Coma  resultat la 
producció de patata a Catalunya està caient, ja que els productors no obtenen d'aquest producte 
beneficis i canvien el seu cultiu per altres més rendibles. 
El volum d'importacions en canvi, any rere any no para de créixer. Com molt bé explica 
l'Informe de situació del sector de la patata a l'Estat Espanyol de la COAG: El problema del 
sector es centra en la comercialització. Els operadors comercials prefereixen aprovisionar-se 
amb la patata vella, guardada de la campanya anterior, principalment francesa, de baixa qualitat 
i baix preu que adquirir la patata nova espanyola, el que pressiona les cotitzacions a la baixa 
d'aquesta. Les cadenes de distribució cada cop importen més patata barata i enfonsa amb més 
força el mercat intern. 
El cas de la patata és un clar exemple de com les cadenes de distribució s'aprofiten del seu poder 
comercial per enfonsar la producció d'un producte tant important com la patata. Aquest tubercle 
aporta dades sobre la tendència actual de molts productes que són importats des d'altres països a 
més baix preu que el producte interior, destruint el mercat i la producció nacional. Aquesta 
tendència creixent suposa una clara pèrdua de sobirania alimentaria en molts dels països 
industrialitzats, com és el cas de Catalunya. 
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Hi ha però una mica d'esperança, doncs la patata de qualitat, de varietats antigues i de producció 
local s'estan tornat a revaloritzar entre la ciutadania. Destacar el cas de la patata de Prades, amb 
Indicació Geogràfica Protegida, o la marca Triumfos del Pirineu, que any rere any augmenta la 
seva quota de mercat. 
3.4.4.4 Producció d’hortalisses. 
La producció d'hortalisses, com la patata, ha seguit una tendència a la baixa (de 545.000 a 
300.000 Tn entre el 1999 i el 2009), suau però constant. Per explicar les causes d'aquesta 
disminució cal que analitzem la producció d'hortalisses per províncies, ja que aparentment no hi 
ha un motiu clar. 
La província de Barcelona és la que presenta una major producció, per contra és la única que ha 
reduït la producció, concretament en un 43,3% del total en 5 anys. Per tant la tendència a la 
baixa de la producció d'hortalisses a Catalunya ve determinada per la província de Barcelona, 
que havia estat la productora històrica. 
El menor consum d'hortalisses entre la població també pot haver influenciat en aquest procés, 
tot i que la resta de les províncies van augmentar molt lleugerament la seva producció; i aquest 
és un factor que s'ha de tenir en compte, ja que la sobirania alimentaria en surt reforçada degut a 
una millor repartició de la producció pel territori i no tan centralitzada. 
3.4.4.5 Producció de fruita dolça. 
La producció de fruita dolça a Catalunya ha seguit una tendència força estable (sempre entorn a 
1.000.000 de Tn entre el 1999 i el 2009) , tot i que en els últims anys s'insinua una certa 
disminució de la producció. Cal destacar que la producció de Catalunya vé determinada per la 
producció de la província de Lleida, que representava el 79,4% del total de producció l’any 
2009 (Gabinet Tècnic DAR, 2011). 
La província de Barcelona en aquests 5 anys ha reduït la producció destinada a aquest cultiu en 
26.722 hectàrees. Entre les possibles causes d'aquesta reducció podríem fixar-nos en l'augment 
de la superfície urbana, així com l'abandonament d'algunes explotacions. 
La província de Tarragona ha tingut un comportament similar amb la reducció de 724 ha 
d'aquest cultiu. La província de Girona ha estat l'única que ha experimentat un creixement, 
passant de 3358 a 3976 ha, de les quals 594 són de cultiu de poma. Aquesta fruita gaudeix, en 
algunes zones d'aquesta província, d'indicació geogràfica protegida, que ha fet de la poma de 
Girona un producte de valor i prestigi al mercat tan nacional com internacional. 
3.4.4.6 Producció de fruits secs. 
La fruita seca ocupa majoritàriament terres de secà, que tenen una gran dependència de la 
pluviometria i la temperatura. Així doncs, s'aprecia una variació que no està lligada a la 
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superfície cultivada, amb una mitja de 480.000 Tn/any. Per exemple entre el 2005 i el 2009, la 
collita del 2006 va ser la millor, tot i que la superfície cultivada ja presentava una tendència a la 
baixa (MARM, 2009). 
Tot i tenir en compte aquest factor de variabilitat per causes meteorològiques, s'observa d'igual 
forma una tendència a la baixa en la producció. Tot i que en la província a Lleida hi ha un 
lleuger augment, molt probablement causat per un seguit de bones collites. 
Cal esmentar el procés que està tenint lloc en algunes zones de secà, sobretot de la província de 
Lleida, que estan reconvertint terrenys de secà en zones de regadiu. Aquest canvi, de secà a 
regadiu, ha estat rellevant a l'hora d'amortir la davallada en la producció a causa de la pèrdua de 
superfície cultivada, doncs el regadiu n'augmenta la producció. De tota manera, caldria valorar 
la idoneïtat d'aquest canvi en l'ús de l'aigua. 
3.4.4.7 Producció de cítrics. 
La producció de cítric a Catalunya està molt focalitzada a la part sud del territori, ha tingut un 
lleuger augment als darrers anys, passant de 149.349 el 1999, a 170.952 Tn al 2009. L'augment 
més important ha estat per la mandarina que ha passat de 87.077 a 119.349 Tn. Podríem 
explicar aquest augment per la bona acceptació del mercat per aquest producte, que han dut al 
canvi a les explotacions d'altres cítrics a la mandarina com ara la producció de taronja, que va 
passar de 61.110 a  51.081 Tn, així com els altres cítrics (de 1.162 a 522 Tn). 
3.4.4.8 Producció ramadera. 
La ramaderia ha estat una de les activitats vertebradores del territori. La doble funció que ha 
tingut ancestralment; per una banda de producció d'aliments i matèries, i per l'altra de control 
ecoforestal; han dotat a la ramaderia extensiva d'una gran importància. També hi ha tota una 
cultura associada de pastor i pastoreig, que ara perilla. La transició ramadera a un model més 
industrialitzat (la producció de porcs ha augmentat exponencialment passant de mig milió de 
caps de bestiar al 1950 fins a 6 milions i mig al 2007 (IDESCAT, 2008), amb els caps de bestiar 
tancats per a engreix ràpid, està provocant la pèrdua de totes les característiques tan rellevants 
de la ramaderia. 
A Catalunya, l’activitat ramadera té una tradició mil·lenària, ja que l’ovella va arribar al país fa 
més de sis mil anys. Així doncs, quant al bestiar, el cavall va estar fora de l'abast del poble 
durant segles i la vaca va ser un animal escàs, emprat sobretot per a tirar del carro i llaurar. No 
fa pas tan que els rucs i les mules van arraconar els bous com animals de tracció. En 
conseqüència, han estat les ovelles i cabres les que han acabat dominant el paisatge durant 
milers d'anys.  
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L'organització del sector econòmic ramader i les seves tradicions han girat sempre al voltant de 
l'herba. Catalunya, un país mediterrani on la presència d'herba és estacional, la ramaderia ha 
hagut de ser forçosament transhumant i els ramats han hagut de seguir l'herba allà on era: a 
muntanya a l'estiu, i a terra baixa a l'hivern. Tot i això, en mots casos el model productiu ha 
hagut de canviar dràsticament degut a la imposició del model intensiu i industrial (tret a zones 
de muntanya). L'estructura del sector, de la mateixa manera, s'ha modificat fent guanyar pes en 
l'economia ramadera catalana a partir del 1960 - 1970 del subsector porquí en detriment de l'oví. 
D’aquesta manera la producció de carn l’any 2011 va ser de 9.836 Tn per al sector oví,  371 per 
al cabrum, 697.097 per al porcí, 59.770 per al boví, 177.233 per a les aus i 9.986 per als conills, 
on Lleida és la província amb més caps de bestiar, sobretot al sector porcí (GENCAT, 2012). 
Per una altra banda, cal esmentar el paper del porc, el qual és sens dubte el que té més 
importància cultural. Tot i la seva marcada importància al llarg de la història, el pas del segle 
XIX al segle XX va suposar un daltabaix absolut per a tot aquest sector. Al segle XX doncs, el 
país va ser inundat per bestiar estranger, i a més a més l'arribada de vehicles va deixar el bestiar 
més gros apartat de la seva tasca. 
El bestiar porcí, amb 6,4 milions de caps i l’aviram, amb 39,4, eren l’any 2007 els principals 
sectors, i en ambdós casos Catalunya era la comunitat líder en producció. El boví és el tercer 
sector, amb gairebé 477.000 caps. Es tracta d’una especialització cap a la ramaderia intensiva, 
atès que Catalunya presenta una orografia agrícolament adversa i una pluviometria limitada, que 
ha trobat en aquest tipus de ramaderia, poc exigent en aigua, un producte amb avantatges i un 
mercat proper en una regió densament poblada. 
Un 69% dels caps d’aviram, un 54% dels de porcí i un 20% dels de boví es van criar en granges 
d’integració on els animals no eren propietat del ramader, sinó d’empreses privades o 
cooperatives. Durant el període 1999-2007, les explotacions amb porcí van augmentar el 
nombre de caps de les seves granges, mentre que les d’aviram i boví el van anar disminuint. 
En termes d’unitats ramaderes (UR), el bestiar porcí representava un 64,1% del total ramader, 
l’aviram un 21,4%, el boví un 11,1%, l’oví un 2,4%, l’equí un 0,5%, i el cabrum i les conilles 
mare un 0,3% cadascun. L’evolució del total d’UR entre els anys 1999 i 2007 va ser a la baixa 
(un 6,5%), com a conseqüència principalment de la disminució de l’aviram i els bovins. Part 
important d’aquesta davallada va ser contrarestada per l’augment dels porcins. En valors 
absoluts, les explotacions ramaderes es van situar l’any 2007 a les 176 UR per explotació, un 
15% més que el 1999. 
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Figura 23. Distribució de les unitats ramaderes per sectors (2007). 
 
Font: elaboració pròpia a partir de dades de l’ IDESCAT. 
3.4.4.9 Producció pesquera. 
La indústria pesquera ha sofert una davallada de les captures en els últims anys, contràriament 
els ingressos han anat en augment, aquest fet ens indica com els preus s’han disparat per 
compensar la manca de captures, fet que ha encoratjat a les flotes a seguir pescant tot i saber que 
l’estoc està arribant al seu límit per a garantir la continuïtat de la supervivència de les espècies. 
L’any 1981 les captures es situaven al voltant de les 60.000 Tn/any, tendència que es va 
mantenir més o menys estable fins el 1995, a partir d’aquest any les captures han anat 
disminuint progressivament fins arribar a les 30.190 Tn l’any 2012 (GENCAT, 2012). 
“El 95% de les poblacions de peixos al mar Mediterrani estan sobre explotades. Els pescadors 
haurien d’utilitzar arts de pesca més selectius”, va dir el Dr Massimiliano Cardinale, president 
de la CCTEP21. Dos organismes científics diferents (CCTEP i CGPM22) han arribat a 
conclusions similars en les seves avaluacions. Els científics no veuen millores per a qualsevol 
espècie o àrea. Les captures globals haurien de disminuir entre un 45 i un 51% per arribar al 
nivell de captura sostenible. 
Hi ha hagut una petita disminució en l’esforç de pesca (la mesura en la potència dels motors o el 
tonatge), però això no ha portat a cap disminució de la pressió pesquera. 
                                                       
21 Comité científic tècnic i economic de pesca. 
22 Conferencia general de pesos i mesures. 
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3.5 La implementació de la Política Agrària Comuna a Catalunya. 
L’entrada de la PAC a Catalunya coincideix amb la introducció d’una política menys 
intervencionista encaminada a controlar la producció i reduir els excedents creats al llarg de les 
dècades anteriors. La Reforma de McSharry (1993-1994) estableix les ajudes directes a la  
producció com a substitut del proteccionisme a frontera. 
A partir d’aquell moment les ajudes directes percebudes pel sector agrari català no deixen 
d’augmentar, però val a dir que els subsectors que més contribueixen a la producció final agrària 
(PFA) catalana (porcí, ous o aviram) no han rebut ajudes directes de la PAC, sinó que aquestes 
s’han concentrat en els cereals, la llet, el boví, l’oli o els farratges, els quals tot i no superar el 
20% de la PFA concentren més del 63% de les ajudes (FEGA-Garantía, 2006). 
L’any 2003, la Reforma de Fishler incorpora la condicionalitat de les ajudes a l’acompliment de 
certs criteris ambientals i substitueix les ajudes a la producció per ajudes fixes i desvinculades 
dels volums de producció. Tot i que la desvinculació pretenia distribuir de forma més equitativa 
les ajudes, el fet de prendre com a referència les ajudes rebudes en el període 2000-2003, 
significava perpetuar la situació precedent. En el cas de Catalunya, les estadístiques oficials 
mostren clarament com les explotacions més petites vinculades a un model d’agricultura 
familiar s’han d’acontentar amb les engrunes d’un pastís que es reparteixen entre els grans 
propietaris, molts dels quals són propietaris “patrimonials” que no es dediquen a l’agricultura: 
l’any 2009 el 83% dels 54.531 beneficiaris de les ajudes de la PAC van percebre menys de 
6.000 euros respectivament, mentre que tan sols 8 beneficiaris van percebre, conjuntament, 
gairebé 5 milions d’euros (MARM, 2010). 
L’altra gran pota de la PAC és la política de desenvolupament rural. Aquesta, respon a 
l’objectiu, més o menys explícit, d’accelerar la desaparició i la concentració de les explotacions 
agràries, reduint el cost social de la transformació (Aldomà Buixadé, 2009). Mentre als anys 
1970 i 1980 les ajudes es destinaven a la modernització de les explotacions, l’aturada de 
l’activitat i la millora de la qualificació dels agricultors, a la dècada dels noranta, les ajudes 
s’orienten a millorar les infraestructures de les àrees rurals, a recolzar la creació d’ocupació no 
agrícola i a millorar el nivell de formació. L’objectiu de diversificar l’activitat de les 
explotacions agràries i recolzar altres sectors d’activitat per tal de retenir la població al medi 
rural, ens parla d’una política que es planteja com a principal objectiu la desaparició de la 
pagesia. A Catalunya, els actuals Plans de Desenvolupament Rural (PDR) destinen bona part 
dels recursos a adaptar el sector agroalimentari a les condicions de mercat mentre la 
diversificació econòmica i l’ecocondicionalitat reben un petit percentatge de les ajudes. 
El futur de la PAC està marcat per una forta davallada dels recursos disponibles. Fa temps que 
la política agrària ha deixat de ser prioritària per als polítics europeus i això ja ha començat a 
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traduir-se en una reducció important del seu pressupost. Sembla que s’albira el final d’una 
política caracteritzada per l’omnipresència del mercat en el seu desenvolupament, per la falta de 
planificació a llarg termini i que ha llegat un medi rural pràcticament sense pagesia. 
3.6 Situació del sistema alimentari català. 
En poques dècades han desaparegut la majoria d’explotacions agràries i el sector primari ha 
deixat de ser el pilar de l’economia rural. Per tal d’adaptar-se al model productiu industrial i al 
sistema econòmic capitalista, les explotacions agràries han hagut d’embarcar-se en un procés de 
forta capitalització i augmentar l’escala productiva. Tot i així, a Catalunya l’estructura de les 
explotacions segueix sent majoritàriament de petita dimensió. Més del 75% generen un marge 
brut inferior a la mitjana dels salaris de la resta de sectors econòmics, i un 60% del total no 
arriben ni al 50% de la mitjana de salaris de la resta de sectors econòmics. Des de l’any 2001, la 
renda agrària i la renda agrària per persona ocupada presenten una clara tendència a la baixa 
causada per l’augment dels costos de producció (fertilitzants, carburants, fitosanitaris, pinsos, 
etc) i per la davallada dels preus que perceben els pagesos i ramaders pels seus productes. Tant 
és així que l’any 2008 el Valor Afegit Brut (VAB) per persona ocupada al sector primari no va 
arribar ni a la meitat del Valor Afegit Brut mitjà de Catalunya.  
Després de la dràstica davallada de població activa agrària ocorreguda al llarg de les últimes 
quatre dècades, actualment la població ocupada al sector primari es troba més o menys 
estabilitzada, però el percentatge que aquesta representa sobre la població activa total de 
Catalunya disminueix progressivament. L’any 2008 la població activa agrària representava un 
1’94% de la població activa total, cosa que reflexa el poc pes social i polític que tenen els 
pagesos i les pageses a casa nostra. Per altra banda, si tenim en compte que gairebé el 50% dels 
homes i el 65% de les dones que treballen al sector agrari tenen més de 50 anys, cal pensar que 
la disminució de la població activa agrària seguirà aguditzant-se en el futur, sobretot si no es 
reverteix la davallada del seu poder adquisitiu (Unió de pagesos, 2008).  
Quan els marges de benefici són tan estrets i quan la majoria dels costos de producció venen 
fixats per agents externs a la finca, una de les estratègies econòmiques a les que recorren molts 
empresaris agraris és la contractació de mà d’obra immigrada. Un fenomen que en zones com el 
Pla de Lleida o el Maresme ha comportat un fort canvi en l’estructura del mercat laboral, tot 
generant una escalada de la precarietat laboral en el conjunt del sector i una sèrie de conflictes 
socials que ni de bon tros estan en vies de resoldre’s. 
El sector primari no tan sols ocupa una posició marginal en el conjunt de l’economia catalana 
sinó que actualment genera una petita part del valor afegit i dels llocs de treball del sector 
agroalimentari. Concretament, l’any 2008 la mà d’obra que treballava a les explotacions 
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agroramaderes catalanes representava menys del 30% del total de les persones assalariades en el 
sector agroalimentari. 
Aquesta pèrdua d’importància econòmica i demogràfica es tradueix en una pèrdua de prestigi 
social de la feina de pagès/a. Són molt poques les persones que veuen interès en les activitats 
agràries, i encara menys les que s’hi volen dedicar. Tal pèrdua de rellevància arriba inclús a 
traduir-se en la caiguda de la matriculació d’estudiants d’enginyeria agrícola i forestal a les 
universitats catalanes. Un fet que contrasta amb l’augment de matriculacions en estudis 
vinculats a l’alimentació, tals com Ciència i Tecnologia dels Aliments o Nutrició Humana i 
Dietètica. 
Els cànons que regeixen el model de desenvolupament hegemònic prenen com un indicador de 
progrés la reducció del pes del sector agrari en el conjunt de l’economia, així com la davallada 
de la despesa en alimentació de les unitats familiars. En aquest sentit, Catalunya pot considerar-
se un país plenament desenvolupat. No tan sols per la pèrdua de la importància econòmica del 
sector agrari, sinó perquè l’any 2005 la despesa en alimentació de les famílies catalanes 
representava un 17% de les despeses totals. Una xifra molt inferior a la mitjana espanyola de fi 
nals dels anys 1950 (55’3%), que reflexa la magnitud dels canvis ocorreguts en els últims 
seixanta anys. 
Catalunya s’ha convertit en un territori polaritzat en el que la gran majoria de la població es 
troba concentrada a l’àrea metropolitana de Barcelona. Les zones rurals s’han convertit en llocs 
de pas, en terrenys on s’acumulen residus i infraestructures, o bé en “parcs i jardins” per a les 
vacances. Durant els últims anys de disbauxa urbanística, però, els espais agraris s’han convertit 
sobretot en “sòl no urbanitzat” a l’espera de ser requalificats. Un fet que no sorprèn a ningú, 
doncs la manca de protecció quasi absoluta en la que es troben els espais agraris i pesquers 
catalans no és més que el reflex de la realitat que viu la pagesia. Una realitat que cau molt lluny 
de les preocupacions de la majoria de la població catalana. 
3.6.1 La diversitat productiva en l’àmbit regional. 
Les condicions del medi rural català permeten el conreu de pràcticament tots els aliments que 
conformen la dieta mediterrània. Unes condicions ideals per tal de garantir l’auto abastiment 
alimentari a partir de la producció local. 
Si observem la diversitat de cultius a les diverses demarcacions territorials catalanes, ens 
adonem que malgrat la forta especialització productiva a escala regional propiciada per la 
industrialització de les activitats agràries i la seva integració als circuits econòmics capitalistes, 
a les quatre províncies catalanes encara es conreen gairebé tots els tipus de cultius representatius 
de l’agricultura mediterrània (ANNEX 6.5). 
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Així doncs, les diverses bioregions catalanes, potencialment, podrien autoabastir-se dels 
aliments que conformen una dieta equilibrada, nutricional i culturalment adequada, (segons els 
patrons que hem vist anteriorment a la piràmide alimentària). Ara bé, la desaparició del mosaic 
de cultius que va caracteritzar els nostres paisatges agraris fins a dates recents, i l’enorme 
superfície destinada a l’alimentació animal i als productes d’exportació com la fruita dolça o la 
vinya, plantegen seriosos interrogants a aquesta possibilitat. 
L’any 2008 a Catalunya es varen conrear 35.375 ha. de blat de moro i 66.424 ha. de farratges 
destinades íntegrament a l’alimentació animal. Per altra banda, de les 377.932 ha. de cereals (el 
cultiu més important en superfície), una bona part també estaven destinades a la producció de 
pinsos. La producció de fruita dolça ocupà aquell any més de 43.000 ha, i la vinya n’ocupà més 
de 60.000. La superfície d’oliveres està vivint un creixement important fruit de la millor 
remuneració de l’oli d’oliva als mercats (122.805 ha.), mentre que la fruita seca ocupa unes 
60.000 ha., de les quals més de 44.000 són d’ametllers, un cultiu en franc retrocés. 
En contrast amb aquestes magnituds, sorprèn l’escassa superfície destinada al cultiu de llegums 
(1.816 ha.), un aliment bàsic en la dieta tradicional. Per la seva banda, les hortes ocupaven 
13.286 ha. força repartides per totes les comarques. 
La predominança dels cultius més remunerats als mercats internacionals o dels vinculats a la 
ramaderia intensiva (més rendible que l’agricultura) mostra clarament com l’ús del sòl agrari vé 
condicionat, en primer terme, per la lògica del benefici econòmic. Caldria, doncs, realitzar una 
profunda reestructuració del sistema productiu català per adaptar-lo a la lògica de l’auto 
abastiment alimentari a partir de l’agricultura i la ramaderia ecològica a escala regional, molt 
més respectuosa amb els principis de la Sobirania Alimentària que el model industrial. Per altra 
banda, òbviament, caldria avaluar quin percentatge d’auto abastiment es podria assolir per als 
diferents productes alimentaris si tingués lloc aquesta distribució equilibrada de la superfície 
disponible entre els diversos cultius bàsics. 
3.6.2 Circuits curts i de proximitat. 
L’economia agrària catalana es caracteritza per l’elevat volum d’importacions i exportacions de 
matèries primeres i productes finals. Un model on els aliments quilomètrics constitueixen el 
gran gruix dels productes alimentaris comercialitzats, i per tant, altament dependent de les 
dinàmiques dels mercats internacionals i dels combustibles fòssils. 
La indústria agroalimentària és, amb diferència, el sector més important dins del sistema 
alimentari català i basa el seu funcionament en fluxes de comerç molt elevats amb la resta de 
l’Estat espanyol, la Unió Europea i altres continents. Els subsectors vinculats a la ramaderia 
intensiva com el dels pinsos o la indústria càrnia constitueixen la punta de llança del clúster 
agroalimentari català, i per tant contribueixen de forma significativa a l’obertura internacional 
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de l’economia agrària. L’any 2009 Catalunya produïa 9 milions de tones de pinsos, una xifra 
que representa el 50% dels pinsos produïts al conjunt de l’Estat espanyol i que comporta un 
ingent volum d’importacions de matèries primeres per a la seva producció. Es calcula que un 
70% dels components del pinso, especialment cereals i oleaginoses, provenen d’altres països. 
Entre 1999 i 2009 es van importar de mitjana 1’8 milions de tones/any de blat i mestall, 1,2 
milions de tones/any de blat de moro, 1,4 milions de tones/any de torta i altres residus sòlids de 
l’extracció de l’oli de soja i 2 milions de tones/any de faves de soja, un producte provinent 
majoritàriament de Brasil que s’ha convertit en la principal importació a Catalunya (IDESCAT, 
2010). Un producte, cal recordar-ho, que segons estimacions del Ministeri d’Agricultura, en un 
98,7% és transgènic (Cerillo, 2006). 
En l’altre extrem del cicle productiu, l’exportació durant el mateix període d’una mitjana de 
334.000 tones anuals de carn de porcí (fresca, refrigerada o congelada) reflecteixen el potencial 
de la indústria càrnia catalana i la seva vocació exportadora. Una vocació que, de fet, va 
aguditzant-se amb el pas del temps. 
A Catalunya tan sols existeix un altre producte amb nivells d’exportacions clarament superiors 
al d’importacions: la fruita dolça. Ara bé, l’anàlisi de les balances comercials de fruita fresca 
reflexa una forta alternança al llarg de l’any. Si bé a l’estiu s’exporten centenars de milers de 
tones de poma, pera, préssec i nectarina, al llarg de l’hivern la balança es capgira degut a que el 
mercat intern segueix demandant aquestes fruites i tan sols la poma es conserva en càmeres per 
ser comercialitzada durant tot l’any. 
A diferència del que passa al conjunt del sector agroalimentari català, el sector de la producció 
ecològica a casa nostra té una dimensió més local. Es calcula que aproximadament el 40% de la 
producció ecològica catalana es consumeix a Catalunya (fins a un 80% en el cas dels productes 
frescos), i un 31% va cap a la resta de l’Estat espanyol (IDESCAT, 2010). 
Això contrasta amb els elevats percentatges d’exportació d’altres comunitats autònomes, i en 
bona mesura s’explica per la important presència d’empreses elaboradores que operen a 
Catalunya i per una major consolidació i robustesa del mercat ecològic intern. 
Si ens fixem en la taula 24, elaborada a partir dels ANNEXOS 6.6 i 6.7, que ens indica l’abast 
de cada tipus de producte sobre el territori (segons superfície i població) respectant els 60km de 
distància (com a valor oficial segons la majoria d’organismes per a considerar el comerç local) i 
també els 100km (un altre límit segons altres opinions), com a dues opcions per a ponderar 
aquest índex, veurem com en la majoria de productes s’assoleixen valors d’entre el 70 i el 90% 
en el cas de l’abast per superfície. Només l’arròs i els cítrics mostren valors emmarcats entre el 
20 i el 30%, i el blat de moro que amb el criteri dels 60km sobrepassa de ben poc el 50%, i el 
peix amb un 37,7%, aquest fet ens indica la bona repartició dels cultius sobre el territori. En 
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canvi, si ens fixem en l’abast segons la població el peix assoleix percentatges positius i el blat 
de moro uns preocupants valors negatius segons ambdòs criteris, degut a que no arriba a la 
comarca de Barcelona ni als seus entorns, segons el criteri dels 60 km tan aquest (22,2%) i 
l’arròs (11,4%) tenen percentatges extremadament baixos. 
Figura 24. Abast de cada tipus de cultiu (ecològic) sobre la totalitat del territori català (en %). 
 Arròs Blat Panís Cítrics Fruita Fruits 
secs 
Verdura Llegum Peix 
SUP.60 19,6 83,8 52,6 20,5 86,8 93,8 96,9 91,9 37,7 
SUP.100 35,7 94,9 86,2 31,2 89,9 98,5 100 97,1 66,6 
POB.60 11,4 95,3 22,2 53,1 97,3 98,3 98,1 98,3 86,8 
POB.100 21,7 96,3 41,8 55,2 98,3 98,5 100 98,4 93,5 
Font: Elaboració pròpia a partir de GENCAT. 
La distribució d’aliments a Catalunya es fonamenta cada vegada més en les grans superfícies 
comercials. Un tipus d’establiments que pertanyen a un reduït grup d’empreses transnacionals 
que han assolit una posició hegemònica en la cadena agroalimentària. Una situació que els 
permet imposar els preus de compra als productors que els abasteixen, eliminar la competència 
dels petits comerços, i precaritzar les condicions de treball dels seus propis assalariats. En 
aquest sentit cal recordar que l’any 2009 els productors van percebre, de mitjana, el 23,86% del 
preu final en el cas dels productes agrícoles, el 43,48% en el cas dels ramaders, i el 35,15% en el 
cas dels de la mar (IDESCAT, 2012). 
El supermercadisme no tan sols dóna un poder absolut a un grapat d’empreses sinó que aguditza 
la desconnexió entre l’esfera de la producció i el consum, així com l’homogeneïtzació dels 
productes i dels hàbits alimentaris (Montagut, 2007). La “waltmartització” del sistema 
alimentari genera un ús creixent d’envasos i embolcalls, l’augment de les distàncies 
recorregudes pels aliments, el malbaratament de menjar i la necessitat de desplaçar-se amb el 
vehicle privat a l’hora d’anar a comprar. 
Entre els anys 1995 i 2004, el número d’establiments tradicionals alimentaris va disminuir un 
55,74%, mentre que el de supermercats va augmentar un 77% i el d’hipermercats un 211%. 
L’any 2007, les 5 empreses que dominaven la venda minorista de productes alimentaris 
concentraven un 55,87% de la superfície de venda a Catalunya, i un 51,1% del total de les 
vendes. En l’extrem oposat, excloent les 20 principals empreses de distribució, aquell mateix 
any la facturació conjunta de tota la resta de botigues minoristes només va representar el 5,11% 
del total. 
D’aquesta manera queda reflexat com estem a les mans de les grans multinacionals, que són 
capaces de moure grans fluxos de matèries primeres i que, per tant, poden condicionar molt més 
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les vendes dels petits comerços, afavorint al mateix temps el seu gran poder de decisió sobre el 
tipus de producte que ens venen, i fent-nos molt més esclaus de les seves decisions. 
La desaparició dels petits comerços en mans de les grans cadenes dificulta així el poder de 
decisió de la ciutadania sobre el model alimentari que desitja, tot i que cal dir també que és 
aquesta mateixa ciutadania la que decideix si realitzar les compres en un tipus d’establiment o 
en un altre. 
La generalitat ha posat en funcionament dos segells distintius per revaloritzar la venda de 
proximitat: el primer és la venda directa, que es realitza directament per les persones 
productores o agrupacions de productors agraris en favor del consumidor final; l’altre és la 
venda en circuit curt, que és la realitzada per persones productores o agrupacions de productors 
agraris en favor del consumidor final, amb la intervenció d’una única persona intermediària. 
Aquest dos distintius tenen diverses finalitats, com ara establir un sistema d’identificació de les 
persones acreditades per realitzar la venda de proximitat per tal d’informar-ne als consumidors, 
també pretén disminuir el procés de trasllat, intermediació i venda i disminuir-ne el cost en 
benefici de les persones productores i consumidores, així com afavorir l’incremet del valor 
afegit i la diversificació de les fonts d’ingressos per permetre l’increment de la renda i afavorir 
la viabilitat de les explotacions. 
3.6.3 L’economia agrària. 
L'agricultura de Catalunya es caracteritza per un predomini de les explotacions petites i mitjanes 
en què predominen els herbacis i els guarets. Tal com correspon a un país desenvolupat modern, 
ha anat perdent importància al PIB total en favor de la indústria i dels serveis. 
En conjunt, des de la dècada del 1980 el PIB agrícola se situa entre el 3% i l'1,4% del total, amb 
tendència a un lleu descens, bé que el valor del PIB agrari en nombres absoluts mostra un 
discret augment (llevat d'alguns anys d'evolució desfavorable, com ara el trienni 1997-99), 
conseqüència de la millora dels rendiments en determinades zones i subsectors. El descens de la 
importància relativa de l'agricultura és també patent en l'evolució de la població ocupada en el 
sector, que al principi dels anys vuitanta superava el 5% i el 1998 no arribava al 3,5%. La 
superfície agrícola utilitzada (SAU), que comprèn tan pastures com terres llaurades, ha 
experimentat, en el període 1982-97, un creixement del 4,6% (1.140.480 ha el 1997), mentre 
que el nombre d'explotacions s'ha anat reduint: de 115.291 el 1982 ha passat a 68.944 el 1997 
(8,6 al dia) i 55.096 el 2007 (3,8 al dia) (IDESCAT, 2013). 
Tot i que el nombre de propietats de més de 20 hectàrees ha augmentat (del 14% el 1982 al 
20,4% el 1997), es manté un clar predomini de les explotacions petites i mitjanes (fins a 20 ha), 
que el 1997 representaven el 80% del total. Les explotacions d'aquestes dimensions ocupaven el 
1989 el 87% de la SAU. Les de més de 50 ha són especialment presents a la Noguera, la 
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Segarra, l'Anoia i el Solsonès. Quant al règim de tinença, és majoritària l'explotació directa 
(71% de la SAU el 1997), bé que a la dècada dels noranta ha retrocedit lleugerament en favor de 
l'arrendament (que el 1989 era del 13,6% i el 1997 del 18%). Pel que fa als conreus, del total de 
la superfície llaurada (1997), el 42% és destinada als cereals, i més de la meitat d'aquesta, a 
l'ordi, seguit del blat, que ha perdut la seva primacia, i el blat de moro. La Noguera, la Segarra, 
l'Anoia, el Bages, l'Urgell i el Segrià són les primeres comarques cerealícoles; el Baix Ebre i el 
Montsià són les principals zones arrosseres de Catalunya. 
El darrer terç del segle XX, a banda de la creixent marginalitat en el conjunt de l'economia, el 
sector agrari català presentava una situació desigual: al costat de la prosperitat de la fructicultura 
o la vitivinicultura (i les seves indústries associades), localitzades en àrees com ara el pla de 
Lleida o el Penedès, altres presenten unes perspectives incertes, en bona part degudes a la 
creixent desregulació dels mercats, iniciada el 1986 amb l’ ingrés d'Espanya a la CEE23. És el 
cas de la fruita seca, que pateix la competència del Marroc i Turquia, països que mantenen 
relacions comercials preferents amb la UE i produeixen a un cost molt inferior sense cumplir els 
requisits de seguretat alimentària exigits als productors europeus. A aquesta dificultat, cal 
afegir-hi les disposicions de la UE en matèria agrària, que molt sovint ha pressionat per la 
reconversió o la reducció d'algunes branques, política que ha motivat l'oposició de la població 
agrària. 
Figura 25. Relació de producció de cereals (esquerra) i porcina (dreta), 2008. 
 
Font: GENCAT. Departament d’agricultura, Ramaderia, pesca, alimentació i medi natural. 
El poder dels EE UU (amb una producció de pinsos de quasi 500 milions de Tn/any) sobre el 
model d’alimentació del bestiar marca la pauta d’una alimentació a base de cereals i 
lleguminoses (en menor proporció) que domina el mercat mundial. Espanya tan sols en 
produeix 21 (de les quals només una a Catalunya) depèn fortament d’aquesta matèria prima, el 
                                                       
23 Comunitat Econòmica Europea. 
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preu de la tona és de 231 euros a Catalunya, mentre a Dinamarca en costa 205. Aquesta relació 
desproporcionada de producció entre cereals i carn trenca completament la distribució de 
productes de proximitat. Com es mostra a la figura 25, Espanya (i per tant Catalunya) és un dels 
únics països amb les produccions invertides. 
Catalunya té un balanç en aquestes matèries primeres altament deficitari (proporció d’1 a 6), 
molt més elevat que el d’Espanya, amb una relació d’1/2.  A nivell europeu, en canvi, el balanç 
és equilibrat, això permet a França ser el màxim exportador europeu per a Espanya, amb una 
aportació del 18% de l’entrada d’aquesta matèria, la major aportació però (del 46%) arriba pel 
mar amb orígens molt més llunyans. Un 36% forma part de l’àmbit regional, però només una 
tercera part es produeix en el que està establert per la Unió Europea com a consum local (amb 
un abast igual o inferior als 60 km). 
La dimensió econòmica o marge brut del conjunt de les explotacions catalanes va arribar l’any 
2007 als 1,6 milions d’UDE24s, xifra un 44,7% superior a la del 1999. 
Les principals aportacions al marge brut les van fer les següents orientacions productives: 
porcins (26,7%), aviram (13,8%), fruiters i cítrics (13,6%) i viticultura (6,6%). 
La dimensió econòmica mitjana per explotació va arribar el 2007 a les 29,1 UDEs (34.920 
d’euros), xifra que representava un augment del 76% respecte al 1999, que va ser de 16,5. Això 
es deu a la progressiva disminució del nombre d’explotacions petites i mitjanes, i a l’augment 
de les explotacions, per damunt de les 40 UDEs i, sobretot, de les 100. Aquestes representaven 
conjuntament el 17% de les explotacions, mentre que l’any 1999 eren el 9,9%. 
Les explotacions d’aviram tenien un marge brut per explotació més gran, seguides per les de 
porcí, bovins mixtos, flors i plantes ornamentals i  bovins de llet. 
Si es consideren les dades més recents, les exportacions de la indústria agroalimentària són les 
que més creixen en comparació amb els altres sectors industrials. El sector de l’alimentació, 
begudes i tabac es troba molt per sobre de la mitjana. Tanmateix, com que són dades que no fan 
referència a la totalitat de l’exercici 2012, només s’han de considerar com un indicador del futur 
resultat global de l’any. 
A nivell de l’Estat Espanyol la tendència de la indústria agroalimentària tornen a créixer en 
termes d’exportacions. Però per contra el que succeïa en els darrers anys, el ritme de creixement 
del sector de la indústria agroalimentària és molt més elevat que el de la resta de sectors. 
Així mateix, és important destacar que el volum de vendes a l’exterior de la indústria 
agroalimentària catalana significa el 22,5% de les expedicions de la indústria de l’alimentació 
espanyola (exercici 2012). 
                                                       
24 Unitat de dimensió europea (una UDE equival a 1.200 euros). 
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Pel que fa a les importacions, el 2012 va decaure en nombre  d’entrades, després d’una lleugera 
recuperació des del 2010. Durant aquell any, l’únic sector que va veure incrementat el nombre 
d’importacions respecte els darrers anys és el sector de la indústria agroalimentària, encara que 
les taxes de creixement eren molt menors que els darrers anys. 
Respecte al sector agroalimentari, però, és remarcable la recuperació més ràpida del volum 
d’entrades a nivell català en comparació amb l’espanyol, ja que la taxa de creixement del 2012 
va ser superior. En xifres absolutes, les compres a l’exterior de la indústria agroalimentària 
catalana van representar un 30,1% de les importacions de la indústria de l’alimentació espanyola 
(període 2012). 
L’escenari que ofereix la classificació sectorial no ha canviat respecte el dels anys anteriors. El 
sector de la carn segueix sent el que més exporta, seguit dels altres productes alimentaris, les 
begudes i els olis i greixos. Per la banda de les importacions els sectors més destacats són el 
d’altres productes alimentaris i el d’olis i greixos. 
Figura 26. Importacions i exportacions en la indústria agroalimentària catalana (en milions 
d’euros). 
 
Font:(DATACOMEX, 2012) 
En el mateix sentit del que passa a la indústria catalana, la indústria agroalimentària ha millorat 
els seus resultats de la balança comercial com a resultat de la recuperació més ràpida de les 
exportacions que no pas de les importacions. Des del 2008, el saldo comercial no ha parat 
d’incrementar-se fins a assolir un resultat de superàvit comercial el 2012. Concretament, hi ha 
una recuperació dels sectors de la fruita i hortalisses i olis i greixos.  
Desglossant aquestes xifres, les indústries alimentàries amb un superàvit comercial més 
important són la càrnia i la de begudes. L’elevat saldo que presenten, especialment el sector 
carni, serveix per a compensar les balances equilibrades i els dèficits comercials de la resta de 
sectors. Ambdós sectors presenten una evolució favorable durant el 2011 i el setembre del 2012.   
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
67 
En contraposició, el sector del cereal queda clarament desafavorit per la seva baixa 
competitivitat en el mercat exterior, el fet d’incorporar tecnologia americana i, de retruc, els 
seus cultius ha repercutit de manera negativa sobre el desenvolupament del sector de cara al 
consum humà. D’aquesta manera, per exemple, un dels dos cereals més importants que cultivem 
al nostre país (el blat de moro) està destinat en un 80% a l’alimentació animal, en un 15% al 
sector de les begudes refrescants, i aproximadament en un 5% al consum humà. La combinació 
d’aquests dos fets proporciona al cultiu del cereal una mala posició en la sobirania alimentària 
de Catalunya. 
Per tal de millorar aquesta situació hi hauria d’haver una transferència del sector dels productes 
carnis al dels cereals. La gran competitivitat de la indústria càrnia catalana en el comerç exterior 
és, en aquests moments, un bé i un mal al mateix temps: un bé perque nodreix l’economia i un 
mal perque és conseqüència d’externalitats com ara la gran contaminació que provoca. Però la 
disminució del poder adquisitiu de la població podria anar a favor d’aquest canvi de model, ja 
que els productes derivats del cultiu de cereals són molt més econòmics. 
Figura 27. Autosuficiència productiva de Catalunya en els diferents sectors (en %, i producció, 
importacions i exportacions en milers d’euros) 
 Cereals Verdura i 
llegum 
Fruita Peix Carn Llet, ous i 
mel 
Producció 310.000 125.000 668.000 277.000 2.219.000 300.000 
Importacions 883.851 168.883 495.492 541.899 408.741 578.305 
Exportacions 112.885 121.379 642.668 176.327 2.072.067 125.734 
Consum aparent 1.080.996 172.504 520.824 642.562 555.674 752.571 
Autosuficiència 
actual (%) 
20 72 128 35 399 39 
Dieta actual (%) 14,38 25,68 6,26 20,57 23,89 8,82 
Dieta òptima (%) 55 36 5 9 3 3 
Autosuficiència 
real (%) 
5,2 51 160 80 3.177 114,6 
Font: Elaboració pròpia a partir de GENCAT. 
També cal esmentar la bona posició de la fruita en relació al mercat exterior, així com el de la 
verdura (ni molt menys a prop), però el sector de les llegums, el peix i la llet i els ous tenen 
balanços negatius. Així es reflexa com, en el seu conjunt, la indústria agroalimentària catalana 
no està en una bona posició en relació a la sobirania alimentària, ja que tenim un gran poder en 
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un producte poc interessant per a la nostra alimentació (la carn), però no el suficient sobre els 
dos més interessants (els cereals i les llegums). 
Si ens fixem en el nivell d’autosuficiència real25 veiem com el sector dels ous i la llet canvia de 
valor negatiu a positiu i el valor en el peix s’aproxima al 100%, però de manera preocupant la 
carn augmenta fins a la xifra desorbitant del 3.177% d’autosuficiència, en canvi la verdura i els 
llegums descendeixen una mica, i els cereals ho fan de manera molt preocupant, assolint un 
valor del 5,2%, aquesta gran diferència de valors entre els cereals i la carn ens haurien de fer 
replantejar moltes coses. 
3.6.4 Població, alimentació sana, equilibrada i culturalment adequada. 
Al llarg de les últimes dècades el patró alimentari català s’ha distanciat substancialment de la 
dieta mediterrània (un patró alimentari recomanat pels experts en nutrició humana i que s’ajusta 
adequadament al nostre context territorial i sociocultural), com correspon a un país 
desenvolupat segons la transició nutricional. 
Aquest distanciament es tradueix en una sèrie de conseqüències ambientals vinculades als 
sistemes productius, conseqüències socioculturals vinculades al sistema de distribució 
d’aliments i al patró alimentari hegemònic, i conseqüències sanitàries, entre les que destaca el 
fort increment de la incidència del sobrepès i l’obesitat en el conjunt de la població catalana. 
Concretament, entre 1993 i 2006 la població adulta catalana amb sobrepes va passar del 28% al 
40% i l’obesa d’un 13% a un 17% (Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya, 
2006). Un augment que duu associat (com hem vist a l’apartat 2.4 La relació entre les malalties i 
l’alimentació) l’increment en la incidència de malalties cròniques com la diabetis tipus 2, 
diverses cardiopaties i alguns tipus de càncer (mama, colon, ronyó, estómac, vesícula biliar i 
úter) (National Cancer Institute, 2009). 
Com a la resta de països desenvolupats, a Catalunya els principals problemes de nutrició no es 
deuen a la desnutrició sinó a una excessiva malnutrició. Els estudis publicats sobre els hàbits 
alimentaris indiquen que la majoria de la població catalana no acompleix els objectius nutritius 
ni les recomanacions alimentàries oficials, i evidencien un consum excessiu de carn, greixos i 
productes processats, així com una ingesta generalment insuficient de verdures, fruita fresca, 
llegums, fruits secs i peix (Serra-Majem Ll., 2007). 
El consum d’aliments processats poc saludables com els productes de brioixeria i pastisseria, 
xocolata i dolços, brous i salses preparades, plats precuinats o begudes refrescants carbonoses 
representa més del 10% del consum alimentari anual i és un dels factors que expliquen 
                                                       
25 Resultat de la multiplicació de l’autosuficiència actual per la composició de la dieta actual i dividit 
entre la composició òptima. 
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l’increment de la incidència del sobrepès i les malalties relacionades amb els hàbits de consum 
alimentari (entre elles les intoleràncies i les al·lèrgies alimentàries). 
En relació al consum de menjar “ràpid”, les estadístiques mostren com la freqüència d’àpats en 
aquest tipus d’establiments augmenta progressivament des de fa vint anys. Així doncs, en certa 
manera podem parlar d’una Mcdonalització de la dieta, especialment entre les franges de 
població més jove. 
Un indicador inequívoc de la proliferació dels problemes de salut relacionats amb l’alimentació 
és la gran expectativa que ha generat entre els consumidors l’aparició dels anomenats “nous 
aliments funcionals”. Ara bé, la majoria de les anàlisis realitzades posen en dubte la veritable 
eficàcia d’aquests productes, la seva contribució a la salut, així com la necessitat d’incorporar-
los de manera massiva a la dieta. 
Per altra banda, alguns autors han criticat el reduccionisme que implica fixar-se només en un 
aspecte de la dieta, quan l’objectiu ha de ser una dieta equilibrada en el seu conjunt (Silveira 
Rodríguez., 2003). L’any 2008 el consum de nous aliments funcionals va representar gairebé el 
3% del consum alimentari total, una xifra que pot semblar modesta, però que s’incrementa 
significativament en alguns productes concrets com les llets (16,82%), els iogurts (34%) i els 
sucs i nèctars (37,95%). 
Els problemes de salut relacionats amb l’alimentació, però, no es deuen exclusivament als 
(mals) hàbits alimentaris. La bateria de productes químics emprats en la producció industrial 
d’aliments constitueix la font d’on provenen moltes de les substàncies tòxiques que ingerim. 
Uns compostos químics que poden generar efectes crònics i subcrònics a resultes d’una 
exposició continuada a baixes dosis. 
En bona mesura es desconeixen els riscos sanitaris d’aquesta ingesta quotidiana de plaguicides, 
però diferents estudis parlen d’alteracions neurològiques, reproductives, endocrines o 
immunològiques, de fracassos funcionals i d’alteracions importants del comportament (Arqués, 
2006). 
El Departament d’Agricultura té establert un programa de vigilància i control dels Límits 
Màxims de Residus de pesticides als aliments, però el reduït nombre d’anàlisi efectuades entre 
2002 i 2007 (277 mostres) indica que aquest seguiment té un caràcter dissuasiu i no pas el d’un 
control exhaustiu dels productes comercialitzats a Catalunya. Tot i així, els resultats del DAR 
posaren de manifest que aproximadament el 3% dels productes vegetals produïts i consumits a 
Catalunya supera amb escreix els Límits Màxims de Residus de pesticides presents als aliments 
permesos per la llei (DAR, 2009). 
Informacions com aquesta són les que expliquen la major preocupació de la població per 
conèixer la procedència dels aliments i el creixent interès en una alimentació sana i lliure de 
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pesticides. Aquest és un dels motius principals que expliquen l’augment de la demanda 
d’aliments ecològics. Malgrat que no existeixen registres oficials ni dades fiables sobre el volum 
total del consum ecològic a Catalunya, sembla que s’està consolidant, sobretot entre sectors de 
població més aviat jove, mínimament conscienciada i generalment resident a les ciutats (CEO-
TNS-Demoscopia, 2009). 
3.7 Cas pràctic, Osona. 
3.7.1 Introducció. 
Una cosa és que a Catalunya pugui produir la quantitat d’aliments necessaris, i l’altra que la 
distribució de la producció en el territori sigui correcta per assolir les distàncies en el transport 
que respectin el Km 0. Per a poder valorar aquest fet s’ha escollit una comarca seguint algun 
petit criteri com ara no triar una comarca amb una posició molt desfavorable (com la Vall 
d’Aran, amb només nou explotacions relacionades amb la ramaderia i molt mal comunicada) o 
comarques de ponent, amb una proporció massa alta de porcí, aviram, i de fruita (sectors molt 
relacionats amb el mercat extern, encara que també de cereals) per tal de veure si seria possible 
una alimentació correcta de la seva població aplicant els principis de la sobirania alimentària i 
de consum conscient i de proximitat, que recuperi el lligam amb el territori, l’economia local i 
les relacions personals. 
La comarca d’Osona sembla interessant per diverses raons: queda a prop de la capital del país 
(localitat amb un terç de la població), segons els principis de distància tindria accés als 
productes de mar, permet cultivar fruita, verdura i cereals (tot i que no és la comarca òptima 
degut a les seves baixes temperatures i glaçades a l’hivern) i és popularment conegut el seu 
problema d’excés de purins degut al bestiar porcí. 
3.7.2 Criteris d’elecció dels productors. 
El principal objectiu és oferir una selecció de productes de proximitat, i a poder ser, certificats 
pel “Consell Català de Producció Agrària Ecològica” (CCPAE). 
Quan es parla de producte de proximitat es fa referència a la distància entre el punt d’origen i el 
consum del producte, però també té a veure amb l’estacionalitat i la qualitat, en el sentit de 
poder consumir un producte fresc, de temporada, amb les propietats nutritives i organolèptiques 
més òptimes. La proximitat també té a veure amb l’accessibilitat a la informació del producte, el 
seu origen, com s’ha elaborat, els canals que ha seguit, etc., així com en la creació de sinèrgies 
entre el productor i el consumidor. 
Optar per un producte de proximitat suposa consumir productes i serveis fets en el nostre entorn 
territorial més pròxim. D’aquesta manera s’ajuda a reforçar l’economia local i a reduir la 
despesa energètica que produeix el transport de productes d’un continent a un altre. Els 
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beneficis que ens aporta la compra de proximitat, tal i com estableix l’Agència Catalana de 
Consum (2012) són: 
-Tenir un coneixement més directe de la procedència dels productes, incrementant la seguretat i 
la qualitat. 
-Consum mediambiental més sostenible, al reduir els costos energètics dels transports i dels 
productes d’altres zones més aïllades. 
-Contribuir al manteniment de petites explotacions familiars, agràries i ramaderes. 
-Afavorir la conservació d’espècies agroalimentàries autòctones en perill de desaparició. 
-Beneficiar el creixement i desenvolupament del nostre país o comarca. 
Gràcies a la certificació del CCPAE podem saber tots els productors de la comarca d’Osona i 
rodalies que ofereixen productes ecològics 
(http://81.92.138.108/GD/guiaDirectoriWebHome.action?request_locale=ca). S’ha de tenir en 
compte però que alguns d’aquests proveïdors utilitzen matèries primeres d’altres països o zones 
més allunyades, si és així no es compliran les condicions necessàries i no seran vàlids, també es 
consultarà la Gastroteca, la web de la Generalitat de Catalunya de gastronomia i productes 
agroalimentaris locals. 
Per aquesta fase de contacte amb el proveïdor es sol·licita la informació de cadascun d’ells, i 
l’elecció del producte haurà de complir els següents requisits: 
-Matèria primera i lloc de producció a menys de 100km (criteri slow food i restaurants km 0) i a 
menys de 60km (criteri de Venda en Circuit Curt i Venda Directa) de Vic, capital de la comarca. 
-Productes amb certificació ecològica adscrits al CCPAE o que constin a la Gastroteca. 
-Si no es troben productes amb certificació o no compleixen altres requisits, es buscarà una 
certificació alternativa o es comprovarà que l’artesania del producte és respectuosa amb el medi. 
3.7.3 Recerca. 
3.7.3.1 Els productes. 
Per al següent punt s’ha elaborat una llista amb els diferents tipus d’aliments, ja siguin més o 
menys adients per a la dieta òptima que hem vist que s’hauria de seguir. Tenint en compte que 
hi pot haver un marge d’error sobre el resultat ja que, per exemple, no tothom necessita 
estrictament el mateix tipus d’alimentació (degut a l’edat, la quantitat d’exercici físic realitzat 
diàriament, etc.). 
Cereals (CE) Verdura (V) Fruita (F) Fruits secs (FS) 
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Llegums (LL) Carn (CA) Làctics (L) Ous (O) 
A la llista no s’hi han incorporat el peix (ja que se’l considera un producte amb unes 
característiques una mica diferents a la resta), les herbes aromàtiques, la sal, els olis, els 
endolcidors (perque no es consideren aliments bàsics) ni els aliments de recol·lecció, com ara 
els bolets. 
3.7.3.2 Els productors. 
Després de realitzar la recerca de productors, s’ha pogut contactar i rebre la informació 
necessària de 36 per part de la Gastroteca i 462 del CCPAE, que representa un 20%, del total 
(2.300) que figuren al registre del CCPAE, tot i que aproximadament un 20% d’aquest total no 
són explotacions relacionades amb l’estudi com ara els olis, les explotacions vitivinícoles o 
elements no productors com ara escorxadors. 
La taula següent ens mostra la proporció entre l’origen dels productes amb la comarca escollida,  
Així com el volum de producció a nivell de Catalunya està molt descompensat pel sector de la 
carn, aquí veiem com en el sector ecològic aquesta queda rellevada a un tercer lloc (amb el 19% 
de les explotacions) tot i que la seva proporció continua sent massa elevada, per davant hi té els 
cereals (20%) i les verdures. Per la cua de la llista trobem els ous (amb un 2%) i els fruits secs i 
les llegums (amb un 7%, una bona proporció en el cas dels fruits secs, però una mica baixa en el 
de les llegums), la fruita (11%) té una bona proporció i els làctics són massa abundants (9%). 
Figura 28. Relació d’explotacions per comarques i tipus d’aliment. 
 (CE) (V) (F) (FS) (LL) (CA) (L) (O) TOTAL 
Alt 
Empordà 
5 0 0 0 0 0 0 0 5 (1%) 
Alt 
Penedès 
0 2 3 2 0 0 0 0 7 (1%) 
Anoia 0 3 6 5 3 4 1 0 23 (5%) 
Bages 15 3 2 5 1 4 3 0 33 (7%) 
Baix 
Empordà 
9 8 0 0 1 2 0 0 20 (4%) 
Baix 
Llobregat 
1 11 15 1 0 3 0 1 32 (7%) 
Barcelonès 4 10 7 6 3 0 0 0 30 (7%) 
Berguedà 12 7 2 0 5 11 1 0 48 
(10%) 
Cerdanya 2 4 0 0 0 10 0 0 16 (3%) 
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Garrotxa 8 6 2 1 7 6 3 0 33 (7%) 
Gironès 1 3 0 0 0 0 0 0 4 (1%) 
Maresme 3 17 8 5 4 1 1 2 41 (1%) 
Osona 11 9 0 0 2 15 3 2 42 (9%) 
Plà de 
l’estany 
1 2 0 1 0 0 1 0 5 (1%) 
Ripollès 0 2 0 0 0 30 23 0 55 
(11%) 
Segarra 3 3 0 1 0 3 0 0 10 (2%) 
Selva 11 6 0 1 0 3 0 0 21 (4%) 
Solsonès 2 0 0 0 0 0 3 0 5 (1%) 
Vallès 
Occidental 
0 8 7 4 1 1 1 1 23 (5%) 
Vallès 
Oriental 
8 16 1 1 5 3 0 2 36 (7%) 
TOTAL 96  
(20%) 
123 
(25%) 
55 
(11%) 
35 
(7%) 
33 
(7%) 
93   
(19%) 
46 
(9%) 
8   
(2%) 
 
Font: Elaboració pròpia a partir de l’ANNEX 6.8. 
Per comarques, el Bages, el Berguedà, Osona i La Selva són les comarques que més quantitat de 
cereals ens proporcionen (totes al voltant d’un 10%), pel que fa a les hortalisses el Maresme i el 
Vallès Oriental (12% aproximadament cadascuna),  un 25% de la fruita prové del Baix 
Llobregat,  els fruits secs de l’Anoia i el Bages,  llegums de la Garrotxa (22%) (així com un 
13% del Vallès Oriental i també del Berguedà), la carn es concentra al Ripollès (33%), 
Berguedà (13%), Cerdanya (13%) i Osona (16%), un 50% dels làctics provenen del Ripollès i 
els fruits secs quasi a parts iguals entre el Maresme, Baix Llobregat, Osona i els Vallesos. 
3.7.3.3 Preguntes, resultats i comentaris. 
A l’hora de contactar amb els productors es van escollir unes preguntes senzilles per tal 
d’elaborar una petita estadística que permetés fer una valoració de l’estat de les explotacions en 
relació o l’elaboració i distribució dels seus productes. 
Hi havia tres preguntes comunes per a tots els tipus d’aliments: 
1. Realitzeu una venda directa o disposeu d’un circuit curt (màxim un intermediari)? 
2. En relació a la distribució, us moveu en un àmbit considerat com local (entre 60 i 100 km 
com a màxim)? 
3. Formeu part d'alguna cooperativa o associació que reforci el potencial del vostre producte? 
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Per als productes carnis, ous i làctics, una pregunta addicional: 
4. El producte amb el qual alimenteu al bestiar és d’auto producció, local (entre 60 i 100 km 
com a màxim) o vé de més lluny? 
I una altra per als cereals: 
5. Els cereals estan destinats a alimentació humana, animal o per a ús industrial? 
Figura 29. Taula de relació preguntesa-resposta (en%). 
 (CE) (V) (F) (FS) (LL) (CA) (L) (O) 
Q1         
Si 92% 97% 87% 87% 97% 80% 100% 100% 
No 8% 3% 13% 13% 3% 20% 0% 0% 
Q2         
Si 73% 91% 85% 75% 97% 70% 71% 100% 
No 27% 9% 15% 25% 3% 30% 29% 0% 
Q3         
Si 42% 40% 31% 40% 33% 30% 36% 25% 
No 58% 60% 69% 60% 67% 70% 64% 75% 
Q4         
Auto producció      40% 64% 0% 
Si      30% 22% 0% 
No      30% 14% 100% 
Q5         
Humana 25%        
Animal 75%        
Industrial 0%        
Font: Elaboració pròpia a partir de l’ANNEX 6.8 
Així doncs respecte les respostes cal destacar algunes coses: 
En relació a la venda directa i als circuits curts els resultats són molt bons ja que tot ens 
indiquen que els productors venen la matèria sense passar per un excessiu nombre de mans 
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intermediàries (fet que rebaixaria molt els seus beneficis, com anteriorment hem vist que passa 
amb el model d’agricultura industrial), per tan la producció ecològica reforça la venda del 
producte fresc al mateix temps que atorga més guanys per als productors, que són qui realment 
inverteixen hores en elaborar un bon producte. De la mateixa manera la distribució respecta, en 
la seva majoria els paràmetres de l’”slow food” i el km 0, fet que ens indica el baix impacte 
ambiental relacionat amb el transport (que com hem vist representa un 6% de les emissios de 
GEH26) que tenen aquests productes, sobretot si els comparem amb els de fora de temporada 
provinents, per exemple, d’Amèrica. 
Les respostes a la tercera pregunta ja no tenen una valoració tan positiva com les dues primeres, 
en aquesta podem veure com la gran majoria es mou entre un 30 i un 40% de pertanyença a 
alguna associació o cooperativa, per tant podem deduir que l’organització d’aquestes 
explotacions a una escala una mica més gran del territori no és prou potent, de fet el gran 
problema dels petits productors ecològics és sovint que els seus preus s’encareixen molt si volen 
arribar al gran públic mitjançant els elements principals de distribució de productes 
(supermercats o grans superfícies), però una millor organització en petits sectors de territori 
podria donar més beneficis al mateix temps que tindrien més recursos per solucionar possibles 
problemes. 
La quarta pregunta, només adreçada a les explotacions amb animals, ens mostra tres vessants 
clarament diferenciades. En primer lloc les explotacions dedicades al sacrifici de bestiar per 
carn s’abasteixen en proporcions quasi iguals de l’auto producció, la compra a un productor de 
proximitat i la compra a l’exterior, els làctics són els millor situats amb un 64% d’auto 
producció i només un 14% des de distàncies excessives. Per últim els productors d’ous i aviram 
són dels que obtenim dades més negatives (tot i que són qui menys nombre de productors 
ténen), ja que la totalitat de la seva alimentació prové, sobretot, de França i d’Itàlia, ja que ens 
comenten que els volums de pinso que necessiten no els proporcionen rendibilitat a l’hora de 
vendre el producte. 
La pregunta adreçada als cereals ens mostra com hi ha un clar domini del sector destinat a 
l’alimentació animal (de la mateixa manera que anteriorment hem vist que passa amb els de 
cultiu industrial), potser la dada més preocupant en relació al que hem anat veient durant tot el 
treball sobre el volum excessiu de carn que produïm i mengem i la manca de cereal que hi ha en 
la nostra alimentació. Queda clar que pel gran impacte ambiental que l’agricultura té sobre el 
planeta en relació al canvi climàtic, invertir aquesta tendència seria un grana gran millora per a 
garantir la sostenibilitat de la nostra societat, amb la possibilitat de reduïr en un 45% la 
repercussió de l’agricultura sobre aquest. 
                                                       
26 gasos d’efecte hivernacle. 
Sobirania alimentària, gastronomia i alimentació a Catalunya, un model sostenible? 
 
 
 
76 
Capítol 4 CONCLUSIONS. 
Tot i que la nostra alimentació ha anat variant segons el clima i l’entorn, ja fa més de 6.000 anys 
que seguim el mateix patró, però des de fa poc la industrialització ha incidit de manera molt 
negativa sobre el model i en pocs anys la nostra dieta s’ha descompensat i el gran impacte 
ambiental, econòmic i social de l’agricultura actual són factors preocupants. 
Hi ha una clara relació entre la nostra fisiologia, el context ecològic, i com aquesta evolució ens 
ha dut al tipus d’alimentació que tenim avui en dia. Respecte l’alimentació actual a Catalunya (i 
en general a Espanya i segurament a molts altres països) cal remarcar que l’alimentació bàsica 
que històricament ha representat l’associació de llegum i cereal s’ha perdut, a més a més tot 
aquest sistema ha fet que al mateix temps s’hagin anat perdent varietats locals que estaven ben 
adaptades a cada zona geogràfica. 
L’excés de presència de productes animals en la nostra dieta repercuteix negativament sobre la 
nostra salut. Tot i que no són una causa exclusiva, si que són un factor influent de risc 
(aproximadament un 30%) sobre el desenvolupament de certes malalties, juntament amb 
l’entorn, l’activitat física i l’herència genètica com a altres causes bàsiques. recuperar una 
alimentació a base de sucres complexos (carbohidrats de carboni d’absorció lenta) és un repte 
que la societat ha d’afrontar per recuperar la seva salut. Si això s’aconseguís Catalunya 
aconseguiria estalviar, a més a més, un 7% del seu PIB anual, ja que l’alimentació que seguim 
té una relació directa amb l’índex de mortalitat (Knoops KTB i col, 2006). 
Pel que fa a la gastronomia, també aquesta ha sofert un desajust important en les proporcions 
ideals recomanades, els llibres culinaris analitzats ens mostren com  l’ús dels cereals en la cuina 
popular i noble ja fa temps que és escàs (si ens basem en “la cunyera catalana” el primer llibre 
de receptes al que s’ha pogut tenir accès i als posteriors), amb una representació d’entre un 5 i 
un 15%, a més a més cal destacar que l’arròs és el més usat (en un 90% de les receptes), tot i 
que tradicionalment el més conegut a casa nostra és el blat. Per altra banda trobem que a part de 
la verdura, l’ús de la carn i del peix en les receptes catalanes (amb un 25 i un 20% de 
representació en el conjunt dels receptaris) són els més elevats. El fet que menjar aquest tipus 
d’aliment s’hagi relacionat amb un elevat estatus social ha fet augmentar-ne l’ús en la cuina, i 
per tant la indústria també se n’ha vist reforçada d’acord amb els patrons de la transició 
nutricional (Popkin B., 1993). 
Si ens fixem en el consum dels tipus d’aliments en els últims 50 anys es pot observar el marcat 
augment de les hortalisses (bona senyal degut al seu aport nutritiu), però també dels productes 
carnis (que quasi s’han triplicat des de l’any 1964), ous i làctics. A l’altre costat de la balança, 
l’ús dels cereals ha disminuït un 40% i el de les llegums, que ho ha fet en un 20%, però que ja fa 
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temps que té un ús molt reduït en relació als altres productes. Això implica que els diferents 
estudis de valoració de la dieta catalana sigui negativa, amb puntuacions de 4 sobre 10, 2 sobre 
9 i 38 sobre 60. En general podem afirmar que la dieta dels espanyols s’ha modificat 
notablement els últims 50 (FEN i MARM, 2012) anys allunyant-se del model tradicional, motiu 
pel qual s’han de dissenyar estratègies que fomentin l’alimentació saludable, que permetin la 
recuperació de les característiques tradicionals de la dieta mediterrània amb l’ajuda de noves 
tecnologies de producció, conservació, comercialització i distribució d’aliments, tot això sense 
oblidar la component de plaer dels aliments, que es considera clau per mantenir o recuperar els 
hàbits alimentaris.  
El model agrícola actual té una clara influència sobre el canvi climàtic, sent el responsable 
d’entre un 44 i un 57% de les emissions, des del punt de vista de la sobirania alimentària cal: 
reduir la desforestació i els canvis d’ús del sòl , responsables d’entre un 15 i un 18% de les 
emissions, l’ús de productes derivats del petroli (11-15%), el transport (5-6%), el processat i 
empaquetat (8-10%), l’emmagatzemen (2-4%) i els desperdicis (3-4%), tots ells clars 
components de l’agricultura industrialitzada. Cal, per tant una alimentació baixa en carboni 
basada en productes frescos i poc envasats i processats, ecològics en la mesura que sigui 
possible, amb poc consum de carn i d’origen el més local possible, invertir aquesta tendència 
seria un grana gran millora per a garantir la sostenibilitat de la nostra societat, amb la 
possibilitat de reduïr en un 45% la repercussió de l’agricultura sobre el canvi climàtic (GRAIN, 
2012). Queda clar que pel gran impacte ambiental que l’agricultura té sobre el planeta en relació 
al canvi climàtic, invertir aquesta tendència seria un grana gran millora per a garantir la 
sostenibilitat de la nostra societat 
Aquest model també ha repercutit amb una dràstica reducció del pes econòmic de les activitats 
agràries en el conjunt de l’economia catalana (IDESCAT, 2012), el mercat de consums 
intermedis industrials, que l’any 1941 representaven un 16% de les despeses a les explotacions 
agràries, l’any 1975 ja representava un preocupant 59%, fet que evidencia la ràpida 
transformació d’aquest sector. L’especialització productiva a escala regional no tan sols ha 
substituït el tradicional mosaic paisatgístic per immenses extensions de monocultius sinó que ha 
desintegrat les xarxes locals de distribució d’aliments. Els sistemes de producció industrial, a 
banda de generar greus problemes ambientals com la contaminació d’aqüífers, la degradació de 
la fertilitat dels sòls o el consum desaforat d’aigua, malmeten la salut de la població rural degut 
a l’ús d’agroquímics i fertilitzants que s’incorporen a la xarxa d’abastiment d’aigua, o a la 
ingent acumulació de purins i altres subproductes tòxics de la ramaderia intensiva. Des de 
l’òptica de la Sobirania Alimentària resulta evident que per tal de garantir la continuïtat del 
teixit productiu agrari al nostre territori cal encarar profundes i àmplies reformes al llarg de tota 
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la cadena alimentària. Un canvi tan dràstic que, de fet, s’hauria de plantejar com un veritable 
canvi de paradigma, una autèntica revolució. 
La distribució de conreus herbacis a Catalunya té una distribució certament preocupant, tot i que 
les hortalisses conformen un satisfactori 18% dels conreus, el 70% estan destinats als cereals, 
proporció interessant si no fos perque està destinada a l’alimentació animal. La mida cada cop 
més gran de les explotacions contrasta amb la reducció del seu nombre, fet que ens indica com 
el poder dels petits productors és cada cop més petit, les raons d’aquesta evolució cal trobar-les 
en el procés de modernització del sector per avançar cap a explotacions més competitives, 
resultat de les polítiques impulsades des de la Unió Europea i la Generalitat de Catalunya com 
la PAC, que destinen 6.000 euros per al 83% dels 53.531 beneficiaris i 5 milions només per a 
vuit (MARM, 2010). L’envelliment de la mà d’obra del sector afegeix, a més a més, un 
component de risc per al relleu generacional, evidenciant també la problemàtica de la 
transmissió del coneixement tradicional. En poques dècades han desaparegut la majoria 
d’explotacions agràries i el sector primari ha deixat de ser el pilar de l’economia rural. 
En la mateixa línia que el consum, la producció dels diferents tipus d’aliments ha anat variant 
durant els últims anys en la mateixa línia, això ens fa deficitaris en la producció de cereals per al 
consum humà, sobretot en el blat, un aliment tradicionalment bàsic per a nosaltres, en 
contraposició a altres (com per exemple l’ordi) destinats a l’alimentació animal. El mateix 
problema han sofert les llegums, que han anat desapareixent per donar pas a cultius industrials. 
Amb una tendència a la baixa també trobem la producció de tubercles i d’hortalisses, per tan, a 
nivell productiu ens hem anat allunyant del model suposadament idoni, més si tenim en compte 
que per altra banda la transformació de la indústria càrnia (que abans vertebrava el territori amb 
el model transhumant) ha creat un sistema totalment depenent de la seva eficiència productiva, 
sent culpable un gran nombre d’externalitats, sobretot a nivell ambiental; Tot i així les 
condicions del medi rural català permeten el conreu de pràcticament tots els aliments que 
conformen la dieta mediterrània. Unes condicions ideals per tal de garantir l’auto abastiment 
alimentari a partir de la producció local, fet que implicaria una gran millora. 
La distribució d’aliments a Catalunya es fonamenta cada vegada més en les grans superfícies 
comercials (IDESCAT, 2012). Un tipus d’establiments que pertanyen a un reduït grup 
d’empreses transnacionals que han assolit una posició hegemònica en la cadena agroalimentària. 
Una situació que els permet imposar els preus de compra als productors que els abasteixen, 
eliminar la competència dels petits comerços, i precaritzar les condicions de treball dels seus 
propis assalariats. El supermercadisme no tan sols dóna un poder absolut a un grapat d’empreses 
sinó que aguditza la desconnexió entre l’esfera de la producció i el consum, així com 
l’homogeneïtzació dels productes i dels hàbits alimentaris. 
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En el mateix sentit del que passa a la indústria catalana, la indústria agroalimentària ha millorat 
els seus resultats de la balança comercial com a resultat de la recuperació més ràpida de les 
exportacions que no pas de les importacions, fet molt positiu de cara al comerç exterior, però si 
ens fixem en l’autosuficiència (relació entre el que hauríem de produir i el que produïm per a 
auto abastir a la població) veiem com els cereals assoleixen un 5,2% i les llegums un 51%, 
mentre que la indústria càrnia produeix molt més del que necessitem, amb un percentatge que 
arriba al 3.177%, evidenciant la clara descompensació del model entre aquests productes, tan a 
nivell de consum com de producció. 
La producció ecològica està augmentant considerablement, aquesta és una bona dada ja que 
aquesta compleix els requisits que el nou model necessita (menys dependència del petroli, 
productes frescos i locals, l’accessibilitat a la informació del producte, etc.), en relació al petit 
estudi realitzat a la comarca d’Osona podem destacar que en relació a la venda directa i als 
circuits curts el sistema es troba en molt bon estat ja que la majoria de productors no venen el 
seu producte mitjançant intermediaris i ho fan a una escala local, tot i així el seu potencial es 
veu una mica desafavorit pel fet de no associar-se, trobant-se així amb una posició bastant 
desfavorable en relació a les grans superfícies comercials, i per altra banda la producció de 
cereals ecològics destinada a alimentació animal és molt alta, tot i que molts ramaders 
s’elaborin el seu propi pinso per alimentar al bestiar (tret del sector aviari), però el sector ha 
establert una bona base per afrontar aquest canvi de model. 
Aquest nou model repercutiria directament sobre cinc punts principals de la Sobirania 
Alimentària definida per la Vía Campesina com ara el fet de prioritzar la producció agrícola 
local per alimentar la població, l’accés dels camperols i les camperoles i dels sense terra a la 
terra, l’aigua, les llavors i el crèdit, el dret dels camperols a produir aliments i el dret dels 
consumidors a poder decidir allò que volem consumir i com i de quina forma es produeix, 
l’establiment d’uns preus agrícoles vinculats als costos de producció, el fet de millorar la 
participació dels pobles en la definició de la política agrària a través de noves formes 
d’organització i de canals de distribució, així com el reconeixement dels drets de camperols i 
camperoles que desenvolupen un rol essencial en la producció agrícola i en l’alimentació. 
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Capítol 6 ANNEXOS 
6.1 Els Cereals. 
6.1.1 Blat de moro. 
La dacsa, panís, blat de moro, és originaria de Mesomèrica on havia estat domesticada pels 
pobles indígenes en temps prehistòrics, els registres arqueològics i l'anàlisi filogenètica 
suggereixen que la domesticació del blat de moro va començar com a mínim fa 6.000 anys (The 
biology of Zea mays, 2008). Els asteques i els maies van conrear nombroses varietats al centre i 
el sud de Mèxic. Gràcies a ser un dels conreus més avançats, va ser la base alimentària de les 
civilitzacions precolombines mantenint una població nombrosa, a més, els excedents van 
originar un important comerç a la regió. Va ser conegut pels europeus l'any 1492 durant 
l'expedició de Cristòfor Colom a Amèrica i durant el segle XVI va ser introduït a Europa i des 
d'aquí a la resta del món gràcies a la seva adaptabilitat a diversos climes. Prolifera en clima 
tropical o subtropical. En regadiu és el cereal de major rendiment i supera els 10.000 kg/Ha. En 
llocs massa frescos per ser conreada pel gra (altitud per sobre de 1200 metres o països d'estiu 
fresc com Gran Bretanya) s'aprofita la planta sencera per ensitjar-la. 
6.1.2 Arròs. 
El seu gra és un dels principals aliments de la humanitat, inclòs a la dieta del 70% de la població 
mundial. Es tracta d'un cereal considerat com aliment bàsic en moltes cultures culinàries (en 
especial la cuina asiàtica), així com en algunes parts d'Amèrica Llatina (Kiple, 2000). El seu gra 
correspon al segon cereal més produït del món, després del blat de moro (FAOSTAT). A causa 
del fet que el blat de moro és produït per molts altres fins que el del consum humà, es pot dir 
que l'arròs és el cereal més important per l'alimentació humana, i que contribueix de forma molt 
eficaç a l'aport calòric de la dieta. L'arròs és responsable de l'aport calòric d'una cinquena part 
de les calories consumides al món pels éssers humans (BBC World Service-Global rice 
shortage). 
Es dediquen moltes hectàrees de cultiu per l'arròs al món. Se sap que el 95% del cultiu d'aquest 
cereal s'estén entre els paral·lels 53º de latitud nord fins a 35º sud. L'origen del cultiu és disputat 
entre els investigadors, es discuteix l'origen entre la Xina i l'Índia. 
6.1.3 Blat. 
El blat és un dels tres grans més àmpliament produïts globalment, al costat del blat de moro i 
l'arròs (FAO, 2006), i el més àmpliament consumit per l'home de la civilització occidental des 
de l'antiguitat; ha estat la base alimentària dels pobles de l'Orient Pròxim i Europa. 
El seu conreu s'estén des de climes subtropicals com el d'Egipte (conreu d'estació freda), on es 
cull durant el més d'abril, fins els temperats-freds com Sibèria, on es cull el setembre. 
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Les necessitats d'aigua del conreu de blat són relativament modestes (500 litres per una tona de 
matèria seca) i es pot conrear amb precipitacions anuals entre 300 i 800 litres, però té un període 
crític, un mes abans d'espigar, en què no pot mancar l'aigua. 
Els llocs d'estiu càlid i sec són aptes per a les varietats de gra dur. En llocs d'hivern molt fred 
com Rússia o el nord dels Estats Units o Canadà se sembren a la primavera varietats de gra tou. 
6.1.4 Espelta. 
Està considerada un híbrid que es va originar a l'orient mitjà, on va ser cultivada almenys fa 
3000 anys. Fins a l'edat mitjana es cultivava a Astúries, Suïssa, el Terol, i Alemanya. 
El seu conreu és molt antic, però va caure pràcticament en desús i només es va conservar en 
llocs de clima o terres poc adequades pel blat normal com a certes zones del centre d'Europa.  
6.1.5 Ordi. 
És un cereal de gran importància tant per als animals com per als humans. En la classificació del 
2007 de conreus de cereals al món, l'ordi va ser el quart, tant en termes de quantitat produïda 
(136 milions de tones) com d'àrea de cultiu. 
El cultiu és força estès (566.000 km" el 2007) i, donades les seves característiques, el conreu a 
Europa arriba als 70º de latitud Nord (a Rússia els 66º), i a Amèrica els 64º. Quant a l'altitud, 
arriba fins als 1.800 m a Suïssa i als 3.000 m al Perú, i és el cereal que millor s'adapta a les 
latituds més elevades. Quant a la temperatura, l'ordi germina a una temperatura mínima de 6 ºC. 
Floreix als 16 ºC i madura als 20 ºC. Tolera molt bé les baixes temperatures i arriba a suportar 
els deu graus sota zero, normalment se sembra a final de la tardor o començament de l'hivern, i 
la collita sol ser a final de juny o començament de juliol. 
Els beduins dels deserts i semideserts acostumaven a sembrar ordi després d'una pluja important 
i feien una petita collita uns tres mesos després encara que no tornés a ploure. 
Al Tibet és el cereal principal i en forma de farina barrejada amb mantega de iac és la base de 
l'alimentació tradicional. 
6.1.6 Civada. 
La civada és originària del sud-est asiàtic i naturalitzada als Balcans. S'utilitza com a aliment 
per a les persones i per als animals. 
El seu cultiu s'ha estès arreu del món però els llocs on la trobem majoritàriament avui en dia són 
el centre d'Europa (fins a 60 ° N) i a l'Amèrica del Nord. El conreu de la civada sembla que 
tingué origen al centre i, especialment, a l'oest d'Europa, on el clima humit i fred de la zona 
temperada l'afavoreix. Segons el lloc se sembra a la tardor o a la primavera, ja que no resisteix 
tant els freds de l'hivern com el blat o l'ordi. 
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6.1.7 Sègol. 
La planta és originària del sud-oest asiàtic, a la regió càspia. A l'any 3.000 a. de C. es coneix ja 
detalladament i el seu cultiu s'estén per Europa durant el següent mil·lenni (Botànica agrícola i 
forestal, UPC). 
El sègol pot germinar fins a -1 °C i madurar a una temperatura inferior als 12 °C, atributs que li 
permetrien ésser cultivat en aquells llocs on el blat no ho podia ser, com ara el nord d'Europa. A 
més, el fet de presentar una rel llarga, de fins a dos metres, el convertiria en un cultiu apte per a 
llocs secs, especialment de muntanya (Gran enciclopèdia catalana). 
6.1.8 Sorgo. 
Les espècies del gènere són originàries de l'est d'Àfrica, tret d'una única espècie que és nativa de 
Mèxic. El sorgo conreat per a gra ocupa la cinquena posició en la producció de gra en el món 
amb unes 44.000.000 hectàrees conreades. 
6.1.9 Mill. 
És originària de l'Índia però molt cultivada a l'antiga Unió Soviètica, la Xina i Àfrica occidental, 
on forma part de la dieta bàsica. En altres llocs només s'aprofita per a alimentació animal, però 
igual que el fajol s'ha revitalitzat el consum en la moderna dietètica, ja que és un cereal sense 
gluten. 
Resisteix molt bé la secada i és de fàcil conservació i de cicle molt curt, cosa que permet 
aprofitar una curta temporada plujosa. 
6.1.10 Pseudocereals: 
6.1.10.1 Fajol. 
No es tracta des del punt botànic d'un autèntic cereal (no és pas una gramínia ni té gluten), però 
se'n fa el mateix ús. Tradicionalment era emprat per a pinso per a animals, però a partir dels 
anys 80 del segle XX el conreu ha ressorgit per l'augment de la nutrició equilibrada i natural.  
6.1.10.2 Quinoa. 
Originària de la regió andina d'Amèrica on era una espècie conreada molt important al costat de 
la patata i el blat de moro, durant 6.000 anys. Es pot conrear als Andes i l'altiplà andí fins una 
alçada de 4.000 metres.  
6.1.10.3 Sèsam. 
Sembla originària de l'Àfrica, no es troba en estat espontani. Es conrea en regions tropicals i 
subtropicals per les seves llavors oleaginoses (oli de sèsam). És un dels conreus més antics de la 
humanitat i ja els sumeris la conreaven i n'exportaven l'oli en grans quantitats. 
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6.2 Taula a partir del llibre “La cunyera catalana, receptari anònim del 
segle XIX” sobre el % de cada aliment en les receptes tradicionals. 
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6.3 Taula a partir del llibre “La teca” sobre el % de cada aliment en les 
receptes tradicionals. 
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6.4 Taula a partir del llibre “Corpus del Patrimoni Culinari Català” sobre 
el % de cada aliment en les receptes tradicionals. 
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6.5 Repartició de conreus a Catalunya. 
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6.6 Mapes d’bast dels diferents tipus de conreu a Catalunya segons 
l”Slow food” (60 km). 
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6.7 Mapes d’abast dels diferents tipus de conreu a Catalunya segons el 
”km 0”. 
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6.8 Taules de productors del CCPAE i la Gastroteca. 
6.8.1 Cereals. 
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6.8.2 Verdures. 
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6.8.3 Fruita. 
 
 
6.8.4 Fruits secs. 
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6.8.5 Llegums. 
 
 
6.8.6 Carn. 
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6.8.7 Ous. 
 
6.8.8 Làctis. 
 
 
